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કુમરવપેન. 


ભાગ પહેલે।. 


ઇન્લ 
રચનાર 
ગગાબાઈ ઝાણશંકર કન્યાશાળાના 
હેડ સિસ્ડ્રેસ 
સકરચંદ વિ, લટલુભાઈ શાહુ. ફર્સ્ટ 
આસીસ્ટંટ માસ્તર 


“7૬ આરતિ પહેલી પ્ત ન્ન દ 
ન્મમરાવાશ 
“ વિજય પ્રવર્ત્તક ” પ્રેસ. 
( સર્વ હક સ્વાધીન, )' 
સને ૨૮૯૨. ' સ'વત ૨૯૪૭, 


કીંમત્ત એક એક રૂપિઓ, 


ક ક પા જિ % "૧ ક રડ 
ક ન પ. બહો. ટે 
સી, 9-0 મ ક પિ 





આ જા સને ૧૮૬૭ ના ર્‌પ મા આકટ પમાણે 
%સ્‍ટર કરાવેલું છે માટે પુસ્તક ર્ચનાર્‌ની ર૦ 
રીવાય છપાવવું અગર છાપવું નહો. 
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મહેરબાન દીવાન ખહાદુર. 






મ આપ સાહેબ-દેશી કારીગરીને શુદ્દ અ'તઃકરણુથી ૬ 
કે ઉત્તજત આપવા અપરંમ ઉત્સાહ ખતાવી, ગુજરાતી 


લઈ સ્વદેશ હિતનાં અથાગ કાર્ય બજાવી, સ્રી કેળવ- 
ણીતી *હ્દો કરવામાં સપૂ્ણું સન્મતી રાખોછે. સ્વદેશને 

સારી આખાદીમાં સુખી કરી, અપૂર્વ યશસ્વી ગુણુથી 
પ્રષૃત્ત થઈ, પર ભાષામાંથી અત્યુત્તમ ગ્રંથોનાં ભાષાંત્તર 
થયેલાં જનેવાતી આપની બલિષ્ટ આકાંક્ષા, ગુજરાતી 
ભાષાની ઉન્નતિ કરવા «તરફે આપની અખ ડિત ઉ- 
(ઠા તથા બોધદાયક મ્રથે। તથા તિબંધે! ર્ચાવવા તરફ 


ના પરીબળ વડૅ પરવાનગી મેળવી આ પુસ્તક આપ- 
નેજ અપણુ કરવામાં આનંદ માતું છુ. 


જ 
ઝે ન ગગાખાઇ પ્રાણશકર કન્યા- 
દોડ મા હેડમિસ્ટ્રેસ, 
પ. ર્ચદટ વિ, લલ્હ 
ટ ઝે તા. ૧-૬-૪૧, સકર્ચદ વ લલ્લુભાઇ ફૂસ્ટે 
1 હ 


આમસીસ્ટૈટ સાસ્તર્‌? 


સ શુ ન ન્ય ઝર ઝક 
ડડ ઝુ ડે” 





રા, ૨7 મણીભાઈ જશભાઈ સુ૦ વડોદરા, ૪783 


જે ભાષામાં સારાં પુશ્તકોની *૬દ્દો કરવામાં હમેશ શ્રમ ૧ 


આપની ખલવત ઉત્સુકત્તા પ્ત્યાદી શ્રેદ મઠાન ગુણ્‌ા- રષ] 


પુસ્તક મળવાના ઠેકાણું. 
થ.૪/૮૨૦૧૫0૪-૧૦-૨-ક 

માણસા--ગાખાર્ધ પ્રાણુશકર કન્યાશાળાતાં હેડમિસ્ટ્રેસ, 
અમદાવાદ--ઝકસેલર દારકાંદાસ મોતીલાલ જુમામસીદ સામે. 
વડોદર્‌ા--રૂદ્મણી છગનલાલ રીમેલ ષ્રોનેગકાલેજનાં હેડમિસ્ટેસ 
પાલણપુર--સરકારી 3જરાતી તિશાળના મહેતાજી જમનાદામ. 
મહીસા--કરસનદાસ મુળછભાઇ હેડમાસ્તર્‌ ચજરાતી રફેલ 
ઘાડાસર--દરગોવદ પૃપાશકર હે!માર્તર ગજરાતી સ્કેલ. 
સોતાસણન--તારણદાસ પ્રપાશકર હેડમાસ્તર ગૂજરાતી સ્કુલ. 


રહા, કચ્છ-કલાણ્જી પુ'જરાણ જની, કારભારી સાહેબ, 





પમેસ્તાવના#* 


આધુનીક સમયમાં આ આર્ય દેશ દીનપરદીન કળા ફે।શહ્ય- 
તામાં મદ બની પૈસે ટક્રે નિધન થતે। ન્તચછે. પરતુ પ્રાચીન 
સમયમાં સર્વીત્તમ વિરાળ રીતે મહાન રિથતિમાં હતે।. 
અસલના વખતના કારીગરે ઉ'ચી ન્તતની યોજના માટે, પ- 
માણ્‌ પ્રમાણે ઘાટ ડરવા માટે, સખષ્ટી માંહેલા પટ્ટાથીની આબેહુબ 
ડરવા માટે અને દ્ઢેલ્લે ડામમાં સફાઈ આણવા માટે નર 
અપુવ કુરાળ હતા. જેનાં પ્રત્યક્ષ પ્રમાણ હાલમાં પ્રસીધ્ધ પામે- 
લા બલુનની ખર્‌ોખરી કરે અથવા એથી પણ ચઢતી ”યાતી વા- 
ળાં વેમાન ખનાવી આકાશમાં ગમન કરતા તથા ઇશ્વર કૃતથી 
પણ અધિક આશ્રયે ઉપજે એવાં ખાણ બનાવી યુદ પ્રસંગે ઉ- 
પથાગમાં લેતાં એ વાત ડયા સુજ્ઞ મતુષ્યની અનન્‍્તણ્‌ ખહાર છેટે 
વળી કચ્છમાં આવેલા કેરા ગામ પાસેથી આરાર્‌ ૬૮૦૦ વર્ષને 
એક સિકકા હાલમાં જડયો હતે! તેના ઉપર રાન્તનુ' સહું એ- 
શુ સરસ કરેલુ હતુ કે કે તેને। દાટ, વાળ, પારાક અને આભુષગેોા 
સામી દૃછી ડરતાં તે વખતન। નર્‌ાની અપુર્વ ખુદ્દીની ખરેખરી માહી- 
તા ખ્યાલમાં આવતી. તે સિક્કામાં સફાઈ આણવા માટે એવીતોા 
નારસ હેોશીઆરી દેખાડવામાં આવી હતી કે આજના સુધરેલા 
જમાનાના યુરોપમાં ખનાવેલા સિકાની ખરેખરી કરી રાકે એવે 
તે હતા. એ સિકકે। મરહુમ ઓનરેખલ મી. ગીબ્સને બીનન ધણા 
સિકાસામે પોલીટીકલ એજ'ટકનેલ ખાર્ટન મારફતે મોકલ્યો હતે।. 
કચ્છ તાખાના કોડાચ ગામમાં તથા આખુ પર્વત ઉપર તજન- 
લોફ્રેના હન્નર્‌। વર્ષ ઉપરનાં નના દેવાલયે। છે. તેમાં સલાટોાએ 
જે જે નકરી કામ કર્યા છે તેમાંનાં વેલ, જુલ, ખુટ્ટા, કાંગરી, 
માર્તેઓ કહલ ધાટમાં જે ભાવ ખતાવ્યા છે તે આજપણ્‌ અદ્ભ- 
તપથી પકાળજા પાછાં હઠચાં નથી. આવી રીતે જે ભુમા- 
માં અપર્ય કિતના કોરણથી પ્રખ્યાત બની હુન્નર ધ'ધામાં દિવ- 


સને રાત પ્રકારિતપણું શ્રમ કરી મગ્ન રહી આન'ટ માનતા તેન્/ 
ભ્રમીના નરો આજે ક'ગાલની રિથતિમાં દરી, મતીમુઢ અને 
વિચાર રફિતિએ ર્‌ન્ય ખરની જઇ હુત્રર ધધામાં અધમ હાલતે 
આવી પહોંચ્યા છે. અને અન્ય ભૂમીના લેોકે।ની નવી નવી 
ખનાવટનો તરેહુવાર ચીને ઉપર આધાર રાખી બેરી રહેવુ પ- 
રે છે. માટેજ દેરાની દાઝ નણુનાર સજ્જનોાએ દેશેતન્નતીને માટે 
કાળજી રાખી, દેશી કારીગરીને સજીવન કરી, ચ'ચળ અને ઉ- 
ધમી કારીગરોને પરદેરામાં ખનતતી ખદ્ઠાવટથી માહિતગાર ડરી 
તેમને ઉત્તેજન આપવાને શમ લેવા સુગમ અને અનુકુળ પડે 
એટલા માટે આ એક અગત્યનો] સાધન રૂપ ગ્રથ સ્વદેરા સે- 
વામાં સુજ્ઞ નરોની આગળ રમતે। મુકી કૃતાથ થાઉ'છુ', ગથ 
રચવામાં આ સ્હાર્‌ા પ્રોેધમને। પ્રયાસ છે માટે વાંચતાર સખસ 
ભુલચુક દરગુજર ડરશે. 





અનુકમણિકા. 
પ્રકરણ પહેલુ. પૃષ્ટ ૧ થી ૧૯ સુધી? 
રારીર સુરો!ભિત કરવાના ધણા હુંજ્નર્‌ઃ 
શરીર સરેદ કરવાની રીત ૧ ખુખસુરત કરવાની રોત 

પ શરીર્‌પરની કરચથી કાઢી નાંખવાની રીત ૧૨ શીતળાના 
ચાઠાં દૂર કરવાની રીત ૧૩ મસ કાઢવાની ૧૫ છ૪ુદષ્માના 
ડાધ કાઢવાની ૧૬ સૈચ્છ રાખવાની ૧૭ મ્હોં ખુબસુરત ૩- 
રવાની ૩૫ દાંત સફેદ કરવાની ૩૭ ધોળા વાળ કાળા કરવા- 
ની ૫૪ વાળ સુશોભિત કરવાની પપ ગુચ્છાદાર કરવાની પદ 
"તડ! કરવાતી ૫૭ મદગીમાં ખરી ગયેલા વાળ પાછા 'લા- 
વવાની ૫૮ વાળને ષધારવાની ૬૧ મજબૂત કરલાની %૭ ખે[- 
ડ માંથા ઉપર્‌ વાળ લાવવાની ૬૯ ચકચ%ીત કરવાની ૭૦ 
વાળને વાળવાની રીત ૭૪ પાતળા વાળને ,”નડા કરવાની 
૭૫ ખરી જતા વાળ અટકાવવાની ૭૮. 

પ્રકરણ ર જી પૃણ ૧૯ થી ર૬ સુધી? 

જાનવર દૂર્‌ કરવાના પ્રયાગ. 
ઊંદર્‌ દૂર કરવાની રીત ૧ માકણુ દૂર કરવાની રીત ૮ 

મચ્છરને ચાંચડ દૂર્‌ કરવાની રીત ૧૧ ઝાડના ધડમાંથી કો- 
ડીઓ દૂર કરવાતી ૧૭ ઝાડપર ચઢતી કોડીઓ અટઢકાવવા- 
ની ૨૧૯ માખ દૂર કરવાની રર ઉનના કપડાને ઉધાઇઇથી ખ- 
ચાવવાની ૨૩ બૂકોને ઉધાધયી ખચાવવી ર૪ રેશમ તથા 
ડ્રૌતરને ઉધ્ાઇયી બચાવવી રપ સર્પ દૂર કરવાની ૩૧ કે।ખી- 
જતા છેડને ધાગતાં જીવડાં અટકાવવાની ૩ર ઝાડને લાઃ 


(૮) 


ગતી ઉધાઈ દૂર કરવાની ૩૩ સડયા વગર્‌ અનાજ રાખવાની 
રીત ૩૫. 
પકડર્ણુ ત્રીજી' પૃષ્ઠ ૨૨ થી ૩૪ સુધી? 
કપડાપર્‌શી ડાધ કાઢવાના છુન્ઞર્‌* 

ચરખીના % ચીકાશના ર૨ વારતીસના પ લીંખુના રસના 
% તેજખબના ૭ ચુતાના ૮ તમાકુના છ ચાકતા ૧૦ લોઢાના 
કટતા ૧૧ આસોડના ૧૩ ખાંડ, સર્‌શ અને લોહીના ૧૪ 
લ્યુનર્‌ કાસ્ટીકના ૧૫ ડામરના ૧૬ ગાડીના યૈડાના મેલના 
૧૯ મૅશતા ૨૦ શાહીના ર૧ રાતી શાહીના ર૩ કાળી શાહીના 
ર% બ્લુ શાહીના ૩૧ રંગના ૩૨ લુનર્‌ કાસ્ટીકના ૩૩ માર- 
કીંગનાં ૩૪ «લખ્લેક રાહીના ૩૭ હેમજના ૩૯. 

પ્રકરણ ૪ થુ. પુષ્ટ 3૪ થી પર સુધી, 
વાર્નીસ બનાવવાના ધણા ઢુન્નર્‌- 

સોનેરી ૧ સોનેરી કેચ ૪ ડ્રામર્તું ૧૧ ટરપીટન ૧૨ 
રૂપામાટેનું ૧૩ કાચપર થેો!ડવાતું ૧૪ ફે્‌।ટોમ્રાફ્તા કાચપર 
ચોપડવાતું ૧૬ લીલુ પારદર્શક ૧૭૬રનીચરને લગાવવાનું સફેદ 
૧૮ લીલે। ચળકતે। ૧૯ લે।ઢઢા ઉપર્‌ લગાવવાનું ર* સીલ ક- ' 
ર્વાનુ લાખતુ ૨ર ભૂકે। સ્પીરીટ ર૪તપખીરીઆ રગને। સ્પીરી- 
ટ ર૮ તરમ ચળકતે। ર૪ ગાડીને લગાડવાનું ૩૦ ખુકબાઇન્ડરને 
માટે ૩૩ ચીનાઇ ૩૫ સારગીને લગાવવાતું ૩૬ ખલુનપર 
લગાવવાનું ૩૮ પાર્દરીક જેપાન ૩૯ સાદુ તેલનું ૪૦ મીણુતુ' 
૪૧ ચીત્રપાડેલા કાગળપર લગાવવાતું ૪૩ નકશાપ્‌ર લગા- 
વવાનુ ૪૪ ર્‌ગેલાં ચિત્રો માટે ૪પપીકચર્‌ મારેન્૪૬ છાપેલ 
કાગળ મારે ૪૭ તેલીઆ ર્‌મના'ચિત્ર મારે ૪૬ શ્વોપડીના 


(૯) 


પૂદ્દાપર લગાવવાનું ૪૪ વીજળીની પેટીને લગાવવાનું ૫૧ 
પીતળપર્‌ લગાવવાતું પર્‌ એપ ચઢાવેલી ધાતુની ચીન્ને 
માટે ૫૩ ગીલ્ટ કરેલાં વાસણુ માટે ૫૪ ખુટ માટે પપ ટે- 
બલ વારનીસ પ૭ ઓકના લાકડા માટે ૫૪ નોરની લાકડી મા- 
ટે ૫૦ કોમન 5૧ ધોળે ૬ર ફૂમીમસ્તજીને ૧૩ અળશ- 
ના તેલને! ૬૪ કોપાલ ૫૬૫ ઈન્ડીઆ રબ્બર ૬૮ ક્રિસ્ટલ 
૭૩ ઝટ સૂકાય એવું 9૪ પાણીથી ત ભીશ્નય તેવા સામાન 
માટે ૭૬ લોઢા ઉપર લગાવવાતુ ૭૭ ટોપલીને લગાવવાતુ 
૭૮ છત્રી મારે ૭૪ તેન્નબની પેડે કે।તરી નાંખે એવું ૭૦ 
કાટ ન ચઢે એવું ૮૨ માહાગનીના જેવુ. ૮૪. 
પકર્ણુ પ સું' પૃષ્ટપ૭ થી ૭૨ સુધરી 
કાચ સ'બ'ધી ભિજ ભિન્ન ૭૭ હુદ્ર 

સાધારણુ ૧ ખાઢલીને। ર્‌ બારીને। ૬% રસાયષણ્્‌ી ૭ ચકમ- 
કતો ૮ દૂરઓનને। ૯ ચાંદીન્નેવો ૧૧ ચીના કેલ ૧ર ધાતુ 
સાથે થોડવા ૧૩વાસણુ સાંધવા ૧૪ જવાહીર સાંધવા ૧૫ 
કાચપર ચિત્ર કાઢવા ૧૬ ક્રીસ્ટલ ૧૭ ફે।ત ર૧ અરીસા 
કરવાને: રપ ટલેટગ્લાસ ર૬ આસમાની ર્‌૮ પીકો આસ- 
માની રહ ઘેરો આસમાની ૩૦ લીલે। ૩૧ કાળે ૩ર પીળો 
૩૩ લીલે। ૩૪ ન્નખુ રંગતે। ૩૫ રાતે! ૩૬ માણેક જેવે 
૩૭ કાચને આસમાની ર'ગથી ર્‌ગવાની રીત* ૩૮ લાલ ક- 
રવાની ૩૯ કેસરી તયા પીળે ૪૦ કાળા ૪૧ ફીકે રાતો 
૪૩ રાતો૪૪ આસમાની ૪૬ પીળો ૪૭ વાસણુ સાફ ક- 
રશ્નની શેત ૪૮ કાપવાની રીત ૪૪ પાણીમાં પીગળે એવે 
પ૪ ખાટલી જોવાની રીત ૫૫: સાંધવાની ૫૬ કાચપર્‌ અ- 


(૧૦) 


ટ્વેર કોતરવાની રીત ૫૮ સખત બૂચ નરમ કરવાતી ૫૪ 
તકતા સાફે કરવાની ૬૦ કલાઇ કરી આરસી કરવાની 5૬૩ 
ચાંદી ચઢાવવાની ૬૭ કાચના વાસણુપર સોનાને। ગીલ્ટ ૫૮. 

પ્રકરૂણુ છડું' પષ્ઠ ૭૭ થી હદ સુધી? 

સાખુ બનાવવાના ૪૬ પ્રેચોાગ? 
વીડઝર ૧ ગુલાબના તેલનો ૪ આયોડીન ૭ ગધકને। ૯ 

કસ્તુરી વાળો ૧૧ હની ૧૩ પારદર્શક ૧૭ ગ્લીસેરાષ્નત ૧૮ 
પામ એઓઇકશ્ઞે ૨૦ ખદામના તેલને। ર૧ કડવી બદામને। ર ૩ 
ગુશ્નાબનો ૨૪ કે[પરેલ તેલને ૨૫ તજના તેલનો ૨૫ હ- 
ન્તમતને ર૭ શેવિંગ રદ રંગીન ૩૦ સુગંધી ૩૧ પારાને 
૩૨ કારખોલીક એસીડ ૩૩ સુગખી કેચ ૩૪ તજને ૨૧ 
નારગીના [લને ૩૭ લીંખુને! ૩૮ લવંડરને। ૩૯ વાયોલેટ 
૪૦ સરેદ ૪૧ કઠેણુ ૪૨ પચરંગી સાખુ ૪૬. 

પ્રકરણ ૭ સું પણ ઉ થી ૧૧૦ સુધી? 

દારૂ સબધી ભિન્ન ભિન્ન €3 હુદ્ર્‌* 

ચદ્રનનેત બપોરીઊં ૧ વિલાયતી બપોારીઆં ૧૦ ફૂલખરણી, 

૧1૧ ચખેલી કોડી ૧૪ મ્હોટાં જુલની ૨૦ બઢ સોગરે ૨૧ 
રારૂના ઝાડ માશ્ક છુટનારી કોઠી ૨ર મોતીઓ કોઠી ૨૩ 
મોટાં મોતીઆં ૨૪ ઝીણાં રપસવૌત્ૃણટ ૨૬ બાદશાહી ૨૭ 
ભુગથાં ૨૮ ભીજલશી કોઠી રઇ સાધારથુ 3૦ છણુદર ૩૧ 
મ્રુરસુરીઆં ૩૨ કડાં ૩૩ રાતા રંગનાં બપોરીઆં ૩૪ ૬ા- 
ડેમના જુ જેવાં ૩૪ જ'ખુડે ૪૦ ઘેરે ચુલાખી, ૪૧ #ત- 
ખુડા રંગનાં ખપોરીઆં ૪૩ સોનેરી વર્સાદ્‌ ૪૮ રૂપેરી હ1 
હવાઈ પપ વિલાયતી હવાઈ ૬૭ આસમાન? રંગના તારા 


(૨૨) 


૬૮ પીળા ૭૦ ધોળા ૭ર કીરમજી ૭૩ ગુલાખી ૭૬ લીલા 
9૮ ફીકા લીલા ૮૦ સોનેરી ૮૧ આસમાની ૮૨ ખુલા આસ- 
માની ૮3 કાળા આશ્માની ૮૪ દીવાસળી બનાવવાની રીત ૨. 
પકરણ ૮ સું' પૃષ્ટ ૧૧૨ થી ૧૨૩ સુધી, 
દવા સબધી અડશીર્‌ ૧૬૬ હુત્રર્‌ઃ 

સધીવા ૧ પ્રમેહ ૧૦ ચુક ૧૬ મરડે। ૧૪ ઉધરસ રર 
કાનનાં દર્દ ૨૫ કળીએ ૩૫ ગુમડાં ૪૨ પાચન શક્તિ 
૫૦ દાદર પ૪ તાણુ ૫૮ બરલની ગાંઠ ૬૦ ખરજવું ૬૧ 
ખદહજમી ૭૦ મસ્તક રોગ ૭૫ હરસ ૮3 લોહી સુધારવું 
૮૬ ચક્ષુરરેગ ૧ જલદર ૧૦૧ કમળે ૧૦૩ ત્થચા રોગ 
૧૦૪ ૬ાજવુ' ૧૧૦ તાવ ૧૧૧ નાસુર ૧૧૨ વાળે ૧૧%. 

પ્રકરણ € સ્ુ' પષ્ટ ૨૨૪ થી ૬૪૨ સુધી, 
કાચ સખધી જૂદા જૂદા ૪૩ હુત્રર્‌ 

ચમંપત્રના જેવે। ૧ ત્રેશ્ીીંગપેપર ર ઝાડનાં પાદડાંની તકલ 
કર્વાતી રીત ૩ શણુનો ૪ રોશની આપે એવો ૬ પા- 
ણીની અસર ન થાય એવે તેલને ૬ પાણીથી ન ભીન્તય 
તેવો ૭ કાગળની દીવાસળીઓ ૮ ફ્ોસફરસ વગરની કાગ- 
ળની દીવાસળી ૪ ચપ્પુ ધસવાને। ૧૦ લખેલુ લખાણુ દૂર 
કરવાની ૧૧ તેલવાળા કાગળને સારે કરવો ૧ર સળગતાં 
ચિત્ર પાડવાં ૧૩ છાપેલું લખાણુ કાચપર ઉતારવું ૧૪ લા- 
કડા જેવો સખત કરવે। ૧૫ છેકી તાંખેલા અક્ષર પારખવા 
૧૬ કાગ્રળપર ઝાડ કરવુ ૧૭ પાના ઉપર સોનેરી ટોળ ચ- 
હાવવે! ૧૭ કલાઈ ભેોાડવી ૧૯૪ નાડા તખતા બનાવવ ર્‌ ૦ 
શિળાપ્રેસ ભાટેના કાગળ ૨૧ પેનસીલતનાં ચીત્ર લાંખી મુદત 


(૧૨) 


રાખવાં ૨ર ચીકણા ડાધ કાઢવા રપ લેોઢાતા ડાધ ર૬ લુ- 
નર કાસ્ટીકતા ૨૭ અસીમાં ન ખળે એવી રીત ર્‌% પીળો 
રગવાની ૩૧ નારંગીઓ રગવાની ૩૪ રાતે કાગળ ૩૫ 
સફેદ અક્ષર્‌ ઉપર્‌ લખવાની ૩૬ ભગવા રગતે। કરવાની ૩૭ 
પડદા કેમ સાફે કરવા ૩૮ લીથેગ્રાફ્નો કાગળ ૩૪ કાગળ 
વડે દુખતા દાંત મઢાડવા ૪૦ શાહીના અક્ષર કાઢવા ૪૧ 
વળગાવવા માટે સરેસતાં વેફર ૪૨ પાલીસ કરવાના કાગળ ૪૩ 
પ્રડરૃણુ ૧૦ સુ' પૃષ્ટ ૨૪૩ થી ૧૨૮ સુધી? 
ધાતુ સખધી જૂદા જૂદા ૭૮ ઢુશર્‌ર 

પિચખેક ધાતુ ૧ હરકોઈ વાસણુપર રૂપાને। ગીલ્ટ ર્‌ 
લોઢાનો રસ ૩ હાથીદાંત ઉપર્‌ રૂપાને ઢોળ ૪ જાડા દા- 
ગીનાતે રૈણુ દેવો પ સીસાપર સોનેરી રંગ ૬ તખુ લોહુ 
૭ કલાઇતો બગ ૮ મિશ્ન ધાતુ જદી કરવી હ રૂપાના દાગી- 
ના સાંધવાને। રેણુ ૧૦ જર્મનસીલવર માટે ૧૮ કલાઈ ચ- 
હાવવી ર૦ જસત ચઢાવવું ૨૧ પ્યુટર ધાતુ સાંધવી રપ 
જસત સાંધવા માટે ૨% કથીર માટે ૨૭ રૂપાની જણુશેા 
ધ્રોવાની રહ પીતળ ધોવું ૩૦ સોનાના દાગીના સાંધવા ૩૧ 
ચાંદીનો! ગીલ્ટનેો ભૂકો ૩૫ રૂપાનું ઝાડ ૩૬ રૂપાસાઈ ગા- 
ળવું ૩૭ કે।[તરેલા લાકડાપર્‌ ચાંદી ચઢાવવી ૩૮ લોઢાની 
નળોમાંથી કાઢ કાઢી નાંખવે। ૩૪ સે।તાની દ્રાકી ૪૦ લોઢા 
ઉપર્‌ધી કાટ કાઢવે। ૪૨ પત્થર ઉપર સેણનેરી હોળ ચઢાવવે। 
૪૪ ચામડા ઉપર્‌ સોનેરી અક્ષર પાડવા ૪૫ ત્રાંબાત્‌ પાણી 
૪૭ સોનેરી ગીલ્ટ કાઢવો! ૪૮ ગીલ્ટનું શપુ કાટવુ ૪૪ રૂ* 
પાતો હોળ ૫૦ પીતળતે કલાઈ કરવી પપ લંકેડાપર્‌ સે।- 


(13) 


નેરી ઢોળ કરવો ૫% સ્ટીલપર સોનાને! હોળ પ૭ હથીઆર 
પર લેખ કોતરવે ૫૮ પોલાદ વાળવું પહ ખ'દુક્તી ગોળી 
ખનાવવી ૬૦ ટાઇપની ધાતુ ૬૧ જર્મનતસીલવર્‌ ૬૭ બનાવટી 
સોનું ૬૪ ટીપરીની ધાતુ ૭૧ ધાતુતું સંકોચાવું ૭ર પીતળ 
પર્‌ અક્ષર કોતરવા ૭૩ બદુકતી તળોપર્‌ આશમાતી રગ 
કરવો। ૭૫ રેગાન કરવો! ૭૬. 
પ્રકરણ ૧૧ જ' પૃષ્ઠ જરઢ થાં ૬૧૭૬ સુધી, 
ઉન ઉપર્‌ અગીઆર જાતના રંગ ચઢાવવા? 
પીળા રંગ ચઢાવવો ૧ ચળકતો સોનેરી પીળો ર આ- 
રમાની ૩ કાળો ૪ નાર્ગીઓ પ ભુરો ૧% ખાખી પાકા 
૮ તપખીરીઓએ ૧૦ વાદળી ૧૧, 
પકરણ ૧ર સુ' પણ ૨૧૭૨ થી, ૨૭૮ સુધી. 
ટ્રેશમ ઉપર્‌ રંગ ચઢાવવાના પ્રયોાગ* 
લાલ ર્‌ગ ચઢાવવે। ૧ ભાકે લાલ ૩ પાકે ઘેરો લાલ 
પ પાકો પીળા ૬ કાળા ૮ આશમાતી ૧૧ ૦ાખુડે! ૧૩ 
પાકો લીલો ૧૪ નારગીઓ ૧૧ ભુરો ર્‌ ગ ૧૭ ક્સુખી ૧૮ 
સોનેરી પીળે કાચો! ૧૯ મકાઈ જેવો પીળા ૨૦ કોરમજ 
ર૧ આખાશાઈ રર કપીલી ૨૩ નિખોળીએ ૨૪ સાધારણ 
નારંગી રપ ડસુંખી ૨૬. 
પ્રકરણ ૨૩ સું ષણ ૧૭૮ થી ૧૯૩ સુધી, 
વનસ્પતી સખી પ૪ હઢુત્રર્‌ઃ 
ગુલા'નાં જુલ તાજા રાખવાં ૧ કેરી જાળવવી ૪ દ્રાક્ષ જનળ- 
જવી પ ખીઓં જાળવવાં ૭ લી ખુ જ્નળવવાં ૮ અખરે।ટ જળવવાં 
હ ગાજર તથાં પરેટા જળવવા ૧૦ કાકડી ન1ળવવી ૧૧ કમળનાં 


(૧૪) 


જુલ તાન્ન' રાખવાં ૧૨ કેળ ઉપર મોઢાં કેળાં લાવવાં ૧૩ 
જુલને। રંગ વધારે ચળકતો! કરવે। ૧૪ ફેળ નળવવાં ૧૫ 
ખાંડથાો નનળવવાં ૧૬ જુલને મીઠામાં જળવવાં ૧૭ ભાજ- 
પાન્ના સાચવવા ૧૮ બ્રાંડીમાં પ્ૂળ નળવવાં ૧૯ કમળના 
છુલને। રંગ બદલવે। ર૦ ગુલાબના ૪ુલને। રંગ બદલવે। ૨૨ 
સ્પંજ સફેદ કરવાં ૨૪ પાંદડાંને સફેદ કરવાં ૨૫ પ્રળને જ- 
લદી ઉગાડવાં ર૧ કમોસમે ઝાડપર ફે્‌ળ લાવવાં ર૭ મોગ- 
રાતા ઝાડને ઉત્તમ »ુલ લાવવાં ૨૮ સફેદ તડખુચાને લાલ 
કરવું ર લીંખુને।રસ લાંબે વખત રાખવાની રીત ૩૦ કાપેલા 
ઝાડનું ડુંડું કાઢવાની ૩ર્‌ દૂધીનો હલવો ખનાવવે। ૩૩ 
ગુલાબનું સરખત ૩૪ લીંખુને દૂધતું સરબત ૩પ લીંખુને। સ- 
રબત ૩૬ વનસ્પતિને] જુલતેો બાગ ૩૭ વતસ્પતીને તીડથી 
ખૂચાવવું ૩૮ ગુલકંદ ૩૯ કેરીતો સરખો ૪૨ કટાળાને સુ- 
રખે! ૪૩ આંળળાંને ૪૪ ગુલાય્ઞષતી ખુશખે। કાઢી લેવાની 
રીત ૪૫ દાડમનાં ફળ ખાટાં અને નાનાં થતાં હોય તે 
સુધારવાની રીત ૪% કેળના રસના ડાધ કાઢવા ૪૭ સુકા- , 
પ જતાં જુલનાં ઝાડને તાન્ન કરવાં ૪૮ મેથી વાવીને બે ક- 
કલાકમાં ભાજી ઉગાડવાની રીત ૪૪ લીંખુનું આસીડ ૫૦ 
ઝાડને કલમ કરવી ૫૧ કલમતું મીણુ ખનતાવવું પર્‌ જલ 
પાંદડાં રગ બદલ્યા વગર રાખી મુકવાં ૫૩. 
મેકર્‌ણુ ૧૪ જ્ું' પુછ ૧૯૪ થી ૧૯૯ સુધી, 
સુતર ઉપર્‌ રંગ ચઢાવવાના ૩3૪ છત્ર 

સોનેરી કાથે। પીળો ૧ ગુલાબી ૨ લોહી જેવ પાકે! લાથ 

૩ લાલ ૪ પાકો કાળાપ કાકરેજી પાકો ૬ ખાખી પાકે 


(૧૫) 


૭ પાકે કાળા ૮ પાકો પીળો હ પાકો આશમાની ૧૧ ઘેરે 
આસમાની ૧૩ પાકે કાળે ૧૪ કાળા આશમાની ૧૬ ર- 
તાશપર પડતો કાળા પાકે ૧૭ ચ'એેલી ૧૮ પાકે! જાખુડે। 
૧૪ કાજળી ૨૦ લીલે। ર૧ પાકે! લીલો રર આશમાની 
લીલો ૨૩ ધાસ જેવો પાકે! લીલે। ૨૪ પાકે લીલો રપ મગ 
જેવા ર૬ વટાણાના જેવો પાકે ર૭ નારગીઓ ૨૮ કપાશી 
૨% ગેર ૩૦લીલ!શપર”ંપડતો ભૂરો ૩૧ ખીસમીસી પાકે. ઝર 


પકરણ ૧૫ સું' પણ ર૦૦ થી ૨૧૩ સુધી. 
જૂદી જૂદી જાતની શાહી અનાવાના હુર? 


લખેલુ' ગુપ્ત રખાય એવી પીળી શાહી ૧ ગુપ્ર કાળી શાહી ૪ 
ગુમતપખીરીઆ૭ ગુપ્તલીલી ૮ગુપ્ત ગુલાખી દ ગુપ્નખ્લુ 
૧૦ગુપ રૂપેરી ૧૧ સોનેરી ૧૨ રૂપેરી ૧૪ આશમાની ૧૫ 
રાતી ૧૬ લીલી ૧૮લાખી ૨₹૦ ચીના૪ ર૨૧ પીળીર્ર ખ્લુ ૨૩ 
લાકડાં ઉપર લખવાની ૨૪ નકલ કરવાની લાલ ર્‌પ જખુ- 
, આ રગની ર૬ હિંદી ર૭ જસતના પતરા ઉપર લખવાની 
ર૮ જમાબ'દીની કચેરીમાં વપરાતી ૩૦ વાયેોલેટરગની 
૩૧ બ્રાઉન ૩૩ ર્‌ખ્બર સ્ટેમ્પની ૩૪ પાર્ચમેન્ટ ઉપર લખ- 
વાની ૩૬ ર્‌સાયણુ શાઃીઓ માટે ૩૭ ખાગખાનીની ૩૮ 
લેખમાં પુર્વાની ૪૧ નીસાન પાડવાની ૪૩ તેજાબની અ- 
સર્‌ ન થાય એવી ૪૪ખ્લુ ખ્લાક ૪૫ શાહીને। ભુકો ૪૬ 
પાણીય્‌ી નત થ્વેરાય એવી ૪૮ લીથેમ્રાકમૂની ૪૯ કપડાં 
ઉપર્‌ ઢાઇપરથી છાપવાની ૫૦ છાપવાની કાળી ૫૧ છાષ- 
વાતી ર્‌ંગીનપર્‌ કાળી ૫૩ નિશાન પાડવાની ખ્લ્ર પ૪ નિ- 


(૨૬) 


સાન પાડવાની લાલ પપ ખરાખ શાહીને સુધારવાની રીત 
પ% દેશી કાળી ૫૭ કાળી શાહી બનાવવાની રીત. પ૮ 
પ્રકરણ ૧૬ સ્ુ' પૃષ્ઠ ર૨૧૪ થી ૨૬૮ સુધી? 
ઇશ્વરકૃત જેવા આખેહુબ પયોગ? 
ખનાવટી હાથીદ્દાંત ૧ ખતાવટી આરસપાહાણુ ૩ ખનતા- 
વરી પરવાળાં ૪ ખનાવઃી મોતી પ બનાવટી અબનુસનુ 
લાક ૧% બનાવટી દરીઆનું પાણી ૭ પૃત્રિમ ધરતી કપ 
અન જવાળા સુખી હ બનાવરી બરફે ૧૦ બનાવટી પત્ધર ૧૧. 
પકરણ ૧૭ મું પણ્ઠ ર૧૯ થી ૨૨૨ સુધી? 
અઢાર જાતના અક ખનાવવાના છુશ્નર્‌, 
પીપરમીંટનેો અર્ક ૧ કપુરનેો ર૨ તજને ૩ હોંગને ૭હી- 
રાખોળને ૮ કેસરને દ સુઠને। ૧૦ લેબાનનતે ૧૧ ,રોઇ- 
ખારનો ૧૨ આયોડાઇનને। ૧૩ ગુલાખતે। ૧૪ આદૃ્‌ને ૧૫ 
ક્સુબાનો ૧૫૬ અદ્ીણની ૧૭ કસ્તુરીનેો, ૧૮. 
પ્રકરણ ૧૮ સુ પૃષ્ટ ર્ર૩ થી ૨૨૭ સુધી, 
અત્તર્‌ બનાવવાના ૧૭ પ્રચોગ* 
ગુલાબનું ૧ અમ્બરતું ૩ લવડરતું ૪ તારગીના ઝુલનું 
પ કેવડાતું ૬ મોગરાના ઝુલનું ૭ સુખડનું હ હરકેઇઇ ઝુલતું ૧૧ 
પ્રકરણ ૧૯ સુ પષ્ટ ર્‌ર૮ થી ર૩૦ સુધી, 
તેલ બનાવવાના આડ હુન્નર? 
લોબાનનું ૧ નાયય્‌બનું ૨ શિલારસનું ૩ નઇનું ૪ ગુ- 
લાબતું પ ગુલાખી તેલ ૭ સુખડતું ૮, 


“-ઝટલ્ક્ઝ્ફફફ-- 


દુન્ન₹ વળન- 

---૩૦૦%૯૭૦૬-- 

મરકરણુ પહેલુ* 
શરોરસુશેભિત કરવાના જૂદા જાદા પ્રચોગ. 

૧, સર્‌દ ડરવાની રીત:--વાહીટ બીસ્મથ ૧ એસ, 
સ્ટાર્ચ પાઉડર ( એક નતનેો આરા) ૧ એસ, ઓરીસ પા- 
ઉડર ૧ એસ, એ બધી જણસેને ખારીક ભૃકે કરી એકી 
મેળવીને કપડાવડે ચાળી ડખ્ખામાં ભરી મુકવું. આ પાઉડર 
ચહેરા ઉપર્‌ લગાશ્યાથી ચેહેરો સફેદ દેખાશે. 

૨, બજી રીત:--પરલ અથવા ખીસ્મથ, વાઈન અને 
કૂચ ચાક, આ બંને સરખે ભાગે લેઈ તેનો બારીક ભૃકે। કરી 
કપડાથી ચાળી શરીર ઉપર્‌ લગાશ્યાથી શરીર સફેદ દેખાશે. 

8. ત્રીજી રીત:--ધે।ળા તલ, જરૂ, રાખજરૂ, અને સી- 
"રસનું શુદ્ધ તેલ, એ સર્વ સરખા ભાગે મિશ્ર કરી પદર દિ- 
વસ સુધી શરીર ઉપર ચે।ળવાંથી સફેદ દેખાશે. 

૪. ચોથી રીત:--અંકેલાતુ તેલ એક એસ, બાવ- 
ચીને અર્ક એક ઔસ, બાજરીને। લોટ દોઢ એસ, આ ત્રણેને 
એકઠાં કરી એકવીસ દિવસ સુધી શરીરે ચોળવાથી ચામડીના 
રંગમાં કેટર યાયછે. 

ધ. શરીર મૂખસુર્ત કરવાની શીત:--ગધકનાં જુ- 
લને થે!ડા તાન્ન દૂધમાં મેળવી એક ખે કદ્ઞાક રહેવા દેઈ, 


(૨) 


છક્ષાવ્યા વગર તે દૂધને ઉપર્‌ ઉપરથી લઇને ચહેરા ઉપર 
લમાડયુ હેય તે! ચહેરાની ચામડી સાફે, સ્વચ્છ થવા ઉપ- 
રાત સુશોભિત થશે. પણુ આ મેળવણી દર વખતે તા%જ લેવી. 


૬, બીજી રીત:--ગમ ખેનશેઈન જા એસ, સારા 
રાતા સુખડને। વહેર બે એસ, હીરા દખણુ ૨ દ્રામ, રેકતી- 
કાઈડે સ્પીરીટ ઓક્‌ વાધન ૧૨ એસ, વરસાદતું પાણી ૪ 
એસ, એ સધળાંતે એક બાટલીમાં તાંખી મજખુત બૂચ મારી 
સાત દિવસ સુધી પીગળવા દેવું; "સુ એટલે વખત તે બા- 
ટલીને હમેશ હલાવતા રહેવું; પછી ખ્લાટીંગ પેપરવડે એ 
મિશ્રણુતે ગાળી કાઢી શીશીમાં ભરી રાખવુ. તેમાં રૂને ખોળી 
જર્‌ા જરા ચહેરા ઉપર્‌ લગાંડવાથી ચહેરે સુશોભિત બનેછે, 

છ, ત્રીજી રીત:--સખ કારખોનેટ ઓદ પોટાસના પા- 
રમાં કારમાઈન ( કીરમજમાંથી બનાવેલે। રંગ ડે નાંખી પી- 
ગાળવગું, પછી રૂથી મુખ ઉપર્‌ જરા લગાડવું, 

૮* ચોા!થી રીત:--કારમાધનને। બારીક ભૂકો જ એસ, 
સફેદ પોમીકમ, એસ, એ બંનેને સાથે મેળવી એક કાચની 
દાબડીમાં ભરી રાખવુ. તેમાંથી થોડું લઈ મુખ ઉપર મ- 
સળવાથી મુખ ગુલાખી રંગનું થશે. 
 કફ* પાંચમી રીત:--ચાર એસ કેચ ચોકને ધણ।જ 
ખારીંક ભૂકો કરી કપડામાંથી ગાળી કાઢવે।; પછે તેમાં ખદા- 
મતું તેલ ર્‌ દ્રામ અતે કારમાઈન ર્‌ દ્રામ નાંખી સધખાને 
સાથે મેળવી દેઈ તેમાંથી થોડું થોડુ મુખ ઉપર્‌ ધસવાથીં 


(૩) 
મુખને! રગ ચુલ્લાબી થશે. 

૧૦, છઠ્ઠી રીતઃ--સારી તાછી મલાઈ બ શેર લેઈ 'તે- 
માં એક પાધન્ટ સારૂ મીડું પાણીરેડી તૈયાર કરી, પ્રથમ 
ચહેરાને સાછુ અને પાણીથી સારી પેઠે ખેઈઈ તૈયાર કરેલી 
મેળવણી લગાડવાથી અગને। ચહેરે ખુબ સુરત થશે. 

૨૧૧. સાતમી સીત:--મીઠી બદામનું તેલ એક ઓશ, 
સફેદ મીણુ ખે દ્રામ, સપર માસીટી ખે (્રામ, એ ખધાંને 
એક વાસણુમાં નાંખી, ગરમી ઉપર પીમાળી, એક ખલમાં 
નાંખીને સધળું એક યઇં જય ત્યાં સૂધી ઘૂંટયા કરવુ. ધુટતી 
વખતે તેમાં એક એસ ચુલાબના તેલને જરા જરા નાંખતા 
રહેવુ. લાહી જેવું થાય ત્યાં સધી ધુટી ઠંડું પર્ર એટલે 
તેમાં ખુશખો ને વાસ્તે “ એસેન્સ ઓકે બરમામાટ” તાં 
આઠ ઢીપાં નાંખવાં. ત્યાંર બાદ તેને ચ્વરછ બાટલીમાં ભ- 
રી તૈયાર થયેલા મિશ્રણુતે શરીર ઉપર*લગાડવુ, 

૧ર. ચામડી ઉપરની કચરલી કાઢી નાંખવા- 
ની રીત:-સફેદ મીણુ ૧ એશ, લીલી નામના જુલને। રસ 
ખે શ, મધ ખે ઔશ, ગુલાબનું પાણી બે દ્રામ, ચુલાબતુ 
અત્તર ખે ટીપાં. પહેલાં મીણુને તાવી ઠંડું પડવા આવે કૅ 
તેમાં ઉપર જણાવેલી બાકીની બધી ચીનને નાંખી એક 
કરી સીઠ્ુળ્માં ભરવુ. તૈયાર થયા બાદ શરીર ઉપર ધસવાથી 
યર્થૈલી કરચર્લી (ર થાય છે. 

૧3, શરીર ઉપરનાં શિતળાનાં ચાંઢાં દૂર ફર્વા- 
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ની રીત:--મીડી ખદામવું તેલ એક એસ, સફેદ મીણુ બે 
દ્રામ, પર્‌ માસીરી ર દ્રામ એ બધાને એક વાસણ્‌માં નાંખી 
એક કરી તેમાં અધૉ દ્રામ કેસર નાંખી, દેવતાના અગારા 
ઉપર પીમાળી ખલમાં ધુઢી શિતળાનાં ટુકી મુદતનાં ચાઠાં 
ઉપર ભગાડવાથી તે દૂર થાયછે. ' 

૧૪* બીજી રીત:--ડાક#ટર”ર?વનાર્ડકહેછે કે શીતળાતુ 

દં થયા પછી) શરીર્‌ ઉપર તેનાં ચાઠાં તહીં રહે તેવે। સાદે 
પણ્‌ સરસ ઉપાય એ છે કે, શીતળાના દાણા ચોકક્સ કદનાં 
યાય એટલે તે દાણાને બારીક સોય વડે ફેર્ડી નાંખી & ડા 
પાણીએ રસી ધેર નાંખવી. એમ કરવાની મતલખ એવી છે 
કે દાર્ણાની અદરના ભાગમાં ઝેરી રેસ એકડો ન થવા દેવે।, 
આ રીત અજમાવતી વખત ધણીજ ધીરજ રાખવાની 
જરૂર્‌ છે. 

૧૫. મસ કાહી નાખવાની રીત:--તવસાગરને। 
કટકો લઇને તેને'પાણીમાં ડુબાવી સવારે. તથા સાંજરે મસ 
ઉપર્‌ ધસવાથી કાંધ પણુ દર્દ કર્યા વિના તેમજ ડાધ રાખ્યા 
વિતા જતા રહેશે. 

૧૬ છુદણુધના ડાધ કાઢવાની રીત:--છુદણાં કઢાવેલા 
ભાગપર તેના કરતાં જર મ્હોડું બ્લીસ્ટર મારવુ; અને ખ્લીસ્ટર 
ઉપડે ત્યારે તેતે કેડી ને પાણી કાઢી નાંખવુ “પાદ રૂઝાઇ 
ન્તય તેમ કરવુ. આ પ્રમાણે કરવાથી તવી, ચામડી. ઝયશે 
તેના ઉપર ખહ્ુદષ્યુ।ને। ડાધ દેખણાશે નહી 
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3૧૭, શૅરીર્‌ સ્વચ્છ રાખવાની રીત:--મીડી બદા- 
મતું તેલ એક રતલ, સફેદ મીણુ ખે શ, સ્પરમાસીરી (મગ- 
ર મચ્છરની ચર્‌ખીમાંથી બનાવેલી મીણુના જેવી વસ્તુ) ખે 
એસ. એ સધળાને લેઇ ધીમા અગારા ઉપર પીગાળવુ. 
પષ્ી મીણુ પીગળી ન્નય કે એક ખલમાં તે તાવેલી મેળવણી 
ગર્‌મ ગરમ નાંખી ખૂન ધુટી મેળવી દેવી; અને તેમાં દશ 
એસ ગુલાબનું પાણી થોડું થોડું નાખીને તેમાં મેળવવુ 
ત્યારબાદ બંધું એક રસ થઈ જય કે તેમાં “ આપલ આક 
બરગેમાઢ” અધી એસ તથા લવડરનું તેલ એક દ્રામ નાખી 
જ્યાં સધી ઠંડું પડે ત્યાં મૂધી ધુટયા કરવુ. કદાચ ઓઇલ 
ઓકે ખરગેમાટ અને લવડરનું તેલ ન હોય તો અત્તર એક 
દ્રામ તથા ઓઇલ આક્‌ રોઝમરીનાં પદર ટીપાં નાખવાં. એટલે 
કે તૈયાર થયેલા મિશ્રને એક કાચના વાસણુમાં મજખુત ખુચ 
વડે બધ કરી ભરી રાખવુ. 

૧૮, ખીજી રીત:--બદામનું તે8 પાંચ એસ, સફેદ 
મીણુપાંચ દ્રામ, ગુલાબનું પાણી ૩॥ દ્રામ અને બાલઝમ ઓફ 
મકાના આઠ ટીપાં લઇ ઉપરની રીત પ્રમાણુ બનાવવુ. એટલે 
અવુયૂળ વખતે ઉપયોગી ય!/ પડફ્ઞે, 

' શદ ત્રીજીરીત:--સફેદ મીણુ ૧ એસ, ખદામનું 
તેલ ૪ ચોકસ, ચુલાખતું પાણી ખે એસ, ટકણુખાર અધી 
દ્રા્મ, ગુલાખન| ભેલનાં પાંય ઢીપાં એ સધળુ લેઈ ઉપર 
પ્રમાણે બનાવવુ . 
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૨૦ ચોથી રીત:--બદામતું તેલ એક રતલ, સફદ 
મીણુ ૪ એસ, આ બને ચોન્નેતે એકઠી કરી એક મારીના 
વાસણુમાં નાંખી દેવતા ઉપર્‌ પીગાળી,' એ મેળવણીને એક 
ગર્‌મ કીધેલા ખલમાં નાંખી તેમાં થે ડે। થોડે! ચુલાબ નાંખી 
“બલ કરતા રહેવું. એ પ્રમાણુ તેમાં ૧૨ એસ ગુલાબ સ- 
માવવોા. એમ તેયાર થયેલી મેળવર્ણી(ને કાચની શીશામાં 
બરી રાખવું. 

૨૨૦ પાંચમી રીત:---સફેદ મીણુ અધો એસ, શ૫- 
૨ માસીરટી અધે એસ, બદામતું તેલ ૪ એસ, આર્‌જ ॥- 
લાવર વાટર ખે' એસ, પહેલાં એક માટીના વાસણુમાં બદામનું 
તેલ, મીણુ અને સ્પરમાસીટી નાંખી દેવતા ઉપર સાથે 
પીગળાવી, ઠડુ પડે કે તેમાં આરજ પેલાવર વૉટર જરા 
જરા રડતા જવુ; અને હલાવીને મેળવી નાંખવું, જ્યારે 
બધુ સરખુ થાય કે એક બાટલીમાં ભરવુ. 

૨૨* છઠ્ઠી રીત:--છેલેલી બદામ એક ઔંસ, બદા- 
મતુ તેલ એક દ્રામ, સફેદ તરમ સાખું એક દ્રાસ, એ બધાંને 
ખલમાં ધુટી તેમાં એક પાધન્ટ ચુલાખતુ પાણી નાંખી ગાળી લેવુ. 

૨૩. સાતમી રીત:--છોલેલી બદામ ૮ એંસને ત્ર- 
ણુ પાઇન્ટ પાણીમાં છુ'દીને મેળવવી; પછી સફેદ સાખ ( વીં- 
ડસરને। બનાવેલો! ) અરધી, ઔસ, એ બધાંતે, એક તાસણુમાં 
થોડી ગરમી લગાડી સાથે સૈળવી નાંખવુ. બાહ તેમાં આઓધ્લ 
ઔઓડ્ખરગામાટ અધી ઔસ, લવડરનુ' તેન્ન ૧ દ્રામ, ચુલાબનુ' 
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અનર અધો એસ, એ સધળાં તેલને સ્પીરીટ આક વાધ્રનમાં 
મેળવી, બધાને સારીપેઠે એકકરી કાચની શીશીમાંભરી સખવુ. 

૨૪. આઠમી રીત:--ચુલાખનું પાણી એક બાટલી, 
સ્પીરીટ ઓક વાઇન ર એસ, રપીરીટ ઓક્‌ રોઝીસ અધૅ 
એસ, ટીકચર એપ ઈર્ડીરાકસ એક, દ્રામ એ બધાને સાથે 
મેળવી કાચની શીશીમાં ભરી ઉપયેઃમમાં લેવુ. 

ર૫, નવમી રીત:--અધૌો પાઇન્ટ ગુલાબના પાણી- 
માં અધો ઓસ લોળાનનતે અર્ક નાંખી એક કર્યા પછી તેમાં 
કૃરખોનેઢ ઔક્‌ પોટાશ દશ ગ્રેન નાંખી મેળવવુ. 

૨૬. દસમી રીત:--એક પાધન્ટ ચુલાબના પાણીમાં 
એક દ્રાષ લોબાનને! અર્ક નાંખી તેમાં વીસ ટીપાં બાલઝમ 
આધ પીરના અકંમાં નાંખી મેળવી કાચના વાસણુમાં ભરી 
ઉપયોગમાં લેવુ 

. ૨૧૭૦ ખગીઆરષમી રીતઃ--બદામતુ તેલ એક એ.- 
“સ તયા સપર માસીટી ખે દ્રામ આ બત્તે એક વાસણુમાં 
નાંખી થોડા અગ્ની ઉપર પીગળાવવુ'. પછી ઠંડું પડે કે તેમાં 
“એસેન્સ આક લેમત” નાં સોળ ટીપાં તાંખી સારીપેઠે મે- 
ળવી કાચના વાસણુમાં ભરી ઉપયેગમાં લેવુ. 

૨૮ આરસી રૈત:--બદામનું તેળ એક રતલ, 
સ્પરમાસીર્ટી ગ્રેટ એસ અને સફેફ મીણુ એક એતે 
એક વાસણુમાં” નદંખી આતસ ઉપર મુી ગરમ કરવુ; જ્યારે 
તે ખધુ' પીગળી રહે કે તેમાં થોડે ગુલાબ તાંખીને મેળવતા 
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જવુ. જપાર્‌ બધુ મળી એક થઇ ન્નય કે તે ઉતારી ઠંડુ 
પડવા દઈ તેમાં એસેન્સ ઔફે નીરે।લો ખે દ્રામ નાંખી કા- 
ચત વાસણમાં ભરી ઉપ્‌ર્‌ ઇકાતું મજબુત ચામડુબાંધી રાખવુ, 

૨૨; તેરમી રીત:--છેલેલી ખદામ ૪ એસને ખ- 
લમાં નાંખી લાહી જેવું થાય ત્યાં સધી ખધલ્લ કરી તેમાં થોડુ 
ગુલાબનું પાણી અતે એક ચમચીન કોલાંતવોટર અથવા 
અત્તરતાં ત્રણુ ટીપાં નાંખી મેળવવુ; અને આંગળીએ વ- 
તી શરીર્‌ ઉપર્‌ લગાડવાથી કાંત્તીમાં સુધારણા થાયછે. 

૩૦, ચે1દમી રીત;--છેલેલી બદામ ૪ ઓસને એક 
ખક્ષમાં નાંખી તે લાહી જેવું થાય ત્યાં સધી ધુઢયયા કરીને 
તેમાં થોડું ચુલાબનુ પાણી અને એક ચમચી કેલાંનવાટર 
અથવા અત્તરતાં ત્રણુ ટીપાં નાખી તેમાં દર એસે અધી દ્રામ 
કપુર નાંખી તૈયાર થયેલાને ઉપયોગમાં લેવું. 
૩3. પદર્‌મી રીત:--સાર્‌ મધ એક રતલ, કડવી બદામને। 
ભુકો એક રતલ એ ખનતેતે એક ખલમાં નાંખી, લાહી જેવું 
યાય ત્યાં સુધી મધની સાથે મેળવવું. પછી તેમાં બદામતુ 
તેલ ર રતલ તથા પાંચ ઈંડાની દાળ નાંખી ખધાને સારીપેકે 
મેળવી કાચના વાસણુમાં ભરી રાખવું. 

૩ર. સોળમી ર્‌ીત:--એક ગ્યાલન ગરમ પાષ્ડીમાં 
અધો રતલ સારે સ્પેનીશ ઓઇલ સોપને। .ઝીણે? હુ કે। કરી 
નાંખવે।. પછી તેને થોડે વખત સુધી હહીવી ઠંડું પડે” ત્માં 
લમણા રહેવા દેવે।. ત્યાર બાદ તેમાં એક બાટલી સ્પીરીટ ઓકે 
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વાઇન અને અધ! ઓસ ઓઇલ અફ રોઝમરી નાંખી, હલાવી 
કાચની બાટલીમાંભરી રાખવો. આ મિમ્મ ચહેરા ઉપરલગાડથા- 
યી ચામડીને! રંગ શેોભ,યમાન થાયછે. તથા ચહેરા ઉપર 
ખીલ થતા અટઢકે છે. 

83* શિતળાનાં ચાઠાં દૃર્‌ કરવાની ર્‌ોત:-- 
ગુલાબ ૩ એસ, સલ્ફક7૦ેટ આક ઝીંક ૧ દ્રામ એ ખેઉને મેળ- 
વીને ચહેરા ઉપર્‌ હળવે હળવે લગાડવું, પછી તેને નરમ 
કપડ વતી હળવેથી લુછી નાંખવું. ત્યાર.ખબાદ કોલ્ડ ક્રોમ 
લગાડીને ફેરીયી લુછી નાંખવું; એ પ્રમાણે કર્યૌથી શિતળા 
નાં ચાડાં દૂર થશે. 

૩૪. મસાદૂર કરવાની ખીજી રોત:--લડનવુ 
એંક વૈડક પત્ર લખે છે કે અગપર થતા મસા સાફે કરવા માર 
આઇરીસ પટેટા અકસીર છે. તેના એક છેડા આગળથી થોડે 
ભાગ કાપી લેઇ મસા ઉપર દિવસમાં ખેથી ત્રમુ વાર ખુબ 
ન્તેરેથી ધસવે।. દરેક વાર્‌ ધસ્યા પછી પરેટાનતી સપાટી 
ઉપર્ધી અકેક કાતરી કાપી કાઢવી. એમ એક પરેઢાના આધારે 
મસો દૂર યાયછે. 

૩૫૦ મ્હાની ચામડી ખષુખસુરત ડરવાની રી- 
ત#--અનાજનેો આરો થોડે। લઈ તે સાથે બે ભાગ ગ્લી- 
સેરાઇ્તૃભ્અને એક ભાગ પાષીી મેળવી લાહી જેવુ કરી, રાત્રે 
જહ ઉપર”તે લગાડી ઉપર ખુરખો રાખવાથી ચામડીને 
દેખાવ સુધરશે. 
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૩૬. ખીજીરીત:--તહાતી વેળા ગ્લેસેશાઇતને ઉ- 
પયોગ શરીરની ચામડી તરમ તથા સાફ કરવા માટે કરી 
શકાયછે. ખે કવા્/ ( આશરે ચારશેર )પાણી ખે ઔસ ગ્લી- 
સેરાઇનમાં મેળવી નહાતી વેળા તે મિશ્ર ચામડી ઉપર ચે।- 
ળવામષી અસર કરેછે. 

3૭, દાતનેસફ્રેદ કરવાની રીત:--ગમગીરનો બા- 
રીક શુકે। અધે. એસ, ક્રીમ ઔક્‌ ટાર્ટર ર દ્રામ, બાલઆમે।- 
નીઆક ૧ દ્રામ એ બધાને જૂદી ન્તૂદી બારીક કરી મેળવી 
નાંખી હમેશાં સવારે દાતણુ કરવા વખતે દાતણુના કુચા ઉપ- 
ર ચઢાવી ખૂબ ધસવાથી દાંત સફેદ સુસે।ભીત બની અ'મના 
સુદર દેખાવમાં વધારે કરશે. 

3૮* ખીજી રીત:--ુલાવેલી પ્ટકડી, હીરાખેળ, 
સોપારીના કોયલાને બાળેલો ભુંકેો, આ ત્રણુને એકડું કરી 
ઝીણું ખાંડી, ચાળી, દાંતે ધસવુ. 

3%. ત્રીજી રીત:--સમુદ્ર દીણુ છ એસ, હીરાબોળ 
ર એસ, આઇરીસ પાઉડર ર એશ એ બધાને બારીક કરી, 
૪૫ડ। વતી ચાળી ઉપયોગમાં લેવુ. 

૪૦* ચોથી રીત:--બતાવટવતું પરવાળું ૩ એસ, 
ગુલે અરમાની ૩ એસ, સમુદ્ર રીણુ 3 ઓસ, રીરા દખણુ 
પા એસ, તજ ના એસ, ફીરમજ ૩ દ્રામ; આ, દરેકને 
જાદુ જાદુ ખાંડી, મેળવી ચાળી રાખવું. આ. મજન ષ્ર્શી 
લોકે! વાપરેણે. 
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૪૧ પાંચમી ર્રીત:--ચાક ૪ એસ, સમુદ્ર ₹ીણુ 
3 ગ્માસ, બાઈ કારબોનેટ ઓક સોડા ર૨ એસ,રાતો રગ 
૦ ઔંસ, ચુલાબનું અત્તર ૨૦ ટીપાં, એ દરેક બારીક કરી, 
મેળવી ઉપયે ગમાં લેવું, » 

૪ર* છઠ્ઠી રીત:--સાબર શીંગને। ખારીક ભુકો * 
એસ, સમુદ્રશીણુ ૬ એસ, તજ ૧ એસ, તથા એસેન્સ 
ઔઓધેવનીલા ૧ એસ, અમ્ખબર ગ્રીસતું એસેન્સ ૧૦ ટીપાં 
એ દરેકતે ખારીક કરી, મેળવી ૬ઈ; ઉપયોગમાં લેવું. 

૪૩. સાતમી રીત:--શમુદ્ર રીણુ ૧ એસ, ચ]ક 
ર એસ, કીરમજ ના દ્રામ, ગુલાબનું અત્તર છ ટીપાં એ 
દરેકને બારીક કરી મધમાં મેળવી ઉપયે।ગમાં લેવુ. 

૪૪. આઠમી રીત:--ચાક ૩ એસ, સમુદ્રરીણુ 3 એસ 
ખાંડ ર્‌ એસ, સ્માલ્ટ મ એસ; એમાં વાયો લેટને। થીરે। 
નાંખી મેળવીને લાહી જેવું બનાવવું. 

૪૫#* નવમી રીત:--તર્કીશ અથવા ખ્લુ પત્થર ર 
ખસ, ફીરમજ ૧ દ્રામ, લવિંગ ૧ દ્રામ, મધ પાંચ એસ 
અને જરા કોલોન વીટર, એ ખધાને બારીક કરી કપડાથી 
ચાળી. મધમાં મેળવી નાંખી હવા નહી લાગે એવી રીતે 
ડખ્બામાં મૂકી બધ કરવુ. 

૪. ડસમી રીત;--કાલસે। 3 એસ; અને બારક 
(રકિ।તા ) કા'આસ એ ખને ને મેળવી ખારીક કરું. આ 
મજત સાધારણ છે. 


(1૧૨) 


૪૭, અગીઆરમી રીત:--બનાવટનું પરવાળુ 3 
એસ, હીરાબોળ ૧ દ્રામ અને રૂવીતાઈન ૧૨ અથવા ૧૫ 
ગ્રેન એ બધાને બારીક ભૂકો કરી એકડું કરી ઉપયોગમાં લેવુ . 

૪૮* ખારમી રીત:--રેડબાર્ક ૧ એસ, ચુલે અર- 
માની ર એસ; તજ બા એસ સોડા ખાર બા એસ, તજના 
તેલતાં ૨ ટીપાં એ દરેકને બારીક કરી,મેળવી નાંખવુ. 

૪ તેરમી રીત:--અખરખ ૪ ઔંસ, સોડા ખાર 
૧ એસ, ઝુદીનાનું તેલ ૧૨ ટીપાં એ સધળાં બારીક કરી 
એકડાં કરી ઉપયો. મમાં લેવુ. 

“પ૦ થોદમી રીત:--હીરાબોળ 1 પૈડ, ચાક ર પેડ 
તજ ૩ ઓસ,માયાં ર એસ, ઝુલાવેલી ફેટકડી ૨ એસ, કપુર 
૦ એસ અને સોપારીના અથવા ખદામના છેતર્‌ાના કેયલા- 
નો ભુકો ૨ પડ એ ખધાંને ખારીક કરીને હમેશાં દાંતે ધસવામાં 
વાપરવાં. દૂરગંધ નીકળતી અટકાવવા કદી આ મજન બસ નચાય 
તો થોડા દ્વિસ ર્‌મીમસ્તજઝીના કટકા હમેશાં મામાં રાખવા.# 

૫૧, પ'દરમી રરીતઃ-ખાંડ એક એસ, કોયલા ૧ એસ, 
પિરૂવિયત ખાર્ક ના એસ, ક્રીમ ઓ ટાર્ટસ ૧॥। દ્રામ, 
તજ ર૪ગ્રેન એ ખધાંને ખાંડી એકડું કરી ઉપયેમાં લેવુ . 

પર્‌? સોળમી રીતઃ--સાશે કરેલો ચાક ર અસ, 
મુકે કલોરાઇટ ઓફ લાઇમ ૧૦ ગ્રેત, લવીંગનક ' તેલનાં 
પાંચ ટીપાંએ બધુ' એકડું કરી ખાંડી બાટલીમાં ભરી બથ 
કરવું; અતે રોજ સવારે દાતયુ સાથે ધસુનું, *_ 
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૫૩, સતર્મી રીતઃ--8પુર ૧ એસ લેઈ તેને ખ- 
લમાં તાંખી તેમાં સ્પીરીટ ઓફ વાઇળનનાં થોડાં ટીપાં નાં- 
ખી ખુબ ધુટવુ 

પ૪. ધાળાવાળ કાળા કરવાની રીત:--થેડાં 
મામાંને વાટીને પાણીમાં ઉકાળવાં આ પાણી પ્રથમ વાળ 
ઉપર લમાડીને યાર બૂ।દ ધણા પાણીમાં થોડા કડકા સીલ- 
વર નાઇટ્રેટ પિગાળીને તે પાણી લગાડવું; એટલે 'વાળ કાળા 
યશે. આ પાછળનું મીશ્ર લમાડતી વખતે યામડી ઉપર 
ન લાગે તેની સાવચેતી રાખવી ન્ેઇએ. 

પપ, વાળને સુ શેો।ભિત કરવાની રીત:--તાનન 
ગુલાબના ૪્રલની પાંખડી દસ તોલાને વાટી માવા જેવી કરી 
તેમાં એક પાઈન્ટ આલીવ આઇલ નાંખી એક મજખુત ઢ- 
કણના વાસણમાં નાંખી, ત્તે વાસણુને એક અઠવાડીઆ. 
સુધી તડકામાં ઢાંકીને મુક્જ્ુ. પછી એ તેલને ગાળી ખાટલી- 

નમાં ભરી રાખવું આ તૈયાર થયેલું તેલ વાળને સુશેભિતા 
કરવા અતી અકશીર્‌ છે. અને મગજને ઠંડક પણુ આપેછે. 
પર્‌? વાછીને ગુચ્છાદાર કરવાની રીત--ખેન તેલ 
 (ધડીઆળમાં વપરાયછે તે) એક પાધત્ટ, સાર કોપરેલ તેલ 
અધો પાઇન્ટ, એસેન્સ ઓફ બરગામેટ ગ એસ, ગચુલાબનુ 
અત્તર છ#્ટીપાં એ બધાને દેવતા ઉપર ગરમ કરી બા્‌ટલી- 
માં ભરવું “જતેત્તવાળને લગાડવાથી સરસગુગ્છાદાર્‌ થાયછે. 
૫૭૦ વાળને જાડા કરવાની રીત:--રાઝમરી કેસા 
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ષર્નાં ઝુલ એક એસ, મધ અર્ધી રતલ આ ખતેતે એક 
આટલી સફેદ વાધ્તતમાં નાંખો. આ તેલ વાળને લગાડતી વ- 
ખવે જરા ગરમ કરીને લગાડવું. ર 

પ૮ મ'દગીમા ખરી ગયેલા વાળને પાછા લા- 
વવાની રીતઃ--એલીવ તેલ અને સ્પીરીટ ઓક રેોઝમ- 
રી એ ખેઉ સરખે ભાગે લેઈ તેમાં થોડાંક ટીપાં જય॥્‌ળતું 
તેલ નાંખવું. એ તૈયાર થયેલુ તેલ હમેશ માથે લગાડવુ .. 

પહ ખીજ રીતઃ--કેલેન વોટર ર્‌ એસ, ટીંક- 
ચર કાન્ધરડીસ રે દ્રામ, ઓધ્લ ઓક્‌ રોઝમરી ૧૦ ટોપાં 
ઓઇલ ઓંફ લવડર ૧૫ ટીપાં, જાયકળતું તેલ ૮ ટીપાં એ 
બધાને મેળવીને જે ભાગના વાળ ખરી ગયા હેય તે ઉપ- 
ર એ મેળવણી લગાડવી. 

૬9૦ ત્રીજી ર્રીતઃ--આલીવ તેલ અથવા મીઠું તેલ 
૩ અસ, લવડરતું તેલ ૧ દ્રામ એ ખેઉ તેલને મેળવી જે 
જગા ઉપર વાળ ઢૂંકા અને ઓછા હેય યાં લગાડવું. 

૬૬૧૪ વાળતે વધારવાની રીતઃ--ડેસ્ટર ઓધલ ૪ 
ઓસ, જમેકારમ ૮ ઔંસ, લવડરના તેલનાં ટીપાં ૩૦ અ- 
થવા ચુલાબતા તેલતાં ટીપાં ૧૦ એક ખધાંને એ કાચની શી- 
શીમાં ભરી રાખવુ, અર્ને વાળ ઉપર લગાડતી વખતે ખુખ 
હલાવીને ધડી ધડી લગાડવું. 

દર. બીજી રીતઃ--કેસ્ટર ઓઆપંલ્‌ 'બધી પાધ્ભ્ટ, 
આલકાનેટ રૂટ અર્ધી એસ, આઇલ એફ ખરગામાટ ૧૦ 
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ટીપાં, લવીંમનુ' તેલ ૧૦ ટીપાં, સીવેટ ૧।। ગ્રેત. પહેલાં કે- 
૨2૨ ઓઇલને એક વાસણમાં નાંખી ધીમે ધીમે દેવતા ઉપ- 
ર ગરમ કરવું. જ્યારે ઘણું ગરમ થાય કેઆલકાનેટ ર્‌ટની 
ઉપર એ તેલ રેડી દેવુ યારબાદ તેને ગાળી &૬ુ કરવા પછે 
ઉપર્‌તાં સુગંધી તેલનાં થોડાં ટીપાં તેમાં નાંખવાથી તૈયાર યશે. 

૬૩, ત્રીજી રીતઃ--આમળાનતુ' તેલ માથામાં ચે।પ- 
ડવાથી વાળ વધેજે. 

«૪. ચોથી રીત--આલીવ એપલ ૧ રતલ, આં- 
ઇલ ઓક એરીગાતમ ૧ દ્રામએ સધળાંને એક કરી બા- 
ટલીમાં ભરવું. આ તેલથી વાળ સુશોભિત પણુ થાયછે. 

ટપ, પાંચમી રીતઃ--કેલાન વીટર ર્‌ એસ, ર્ટીકચર 
આપ્‌ કેન્મારૂઠીસ ર એશ, રેઝમરીનુ' તેલ દમ ટીપાં 
એ સધળાંને એક કરી કાચની શીશીમાં ભરી રાખવુ. 
દૃ. છડી શીતઃ--ગુલાબતા જુલની તાજ પાંખડીઓ 
મ્લઈ ઝીણા ઝીણા કટકા કરવા. તેને એક વાસણુમાં નાંખી 
તેની ઉપર આલીવ ઓઇલ ના પાધત્ટ નાંખી મજબુત 
હંકણું ઢાંકી તે વાસ્રણુને અડવાડીઆ સુધી તડકે અમવા 
ચુલ્કાતી ગરમ જગ્યા ઉપર્‌ રાખી મુકવું; પછી તેને ગાળી 
લેવું. એ પ્રમાણે જ્યાં સૂધી તે તેલમાંથી છુલને। વાસ નીકળે 
(યાં સુધૂીશ બીશ્ન તાન ગુલાબના ઝુલની પાંખડીએ ઉપર 
પ્રભાણે તાંપ્શ તડકામાં યેડા દિવસ રાખી બાટલીમાં ભરવું. 
૭. વાળને મજબુત કરવાની રીતઃ--ચરખી ૧ _ 
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તોલે, ગ્યાલીક આસીડ અધેૅ તોલે, વિલાયતી એરડીઉ છ 
તોલા, એ સર્વતે એક વાસણમાં નાંખી ગરમ કરી પીગળા- 
વવુ. પછી તે ઠંડુ પડવા આવે ક્રે તેમાં એસેન્સ ઓક વની- 
લા અથવા એસેન્સ આશફ્‌ રેઝમરી નાંખી મેળવવું. એ 
તૈયાર થયેલા તેલને બાટલીમાં શરી હરરે।જ વાપરવું. 

૬૮ ળીજી રીતઃ--મદામનું તેલ 3 એસ, શડ્ેદ 
મીણુ ના। એસ આ બંનેને સાથે તાવી ઠંડુ પડે કે તેમાં 
ટીંકચર્‌ આઓકફ્‌ માસ્ટીક એક એસ અને એસેન્સ ઓક બરગા- 
માટ અધી એસ નાંખી એક કરી કાચના વાસણુમાં ભરી 
મજખુત ખુચથી બધ કરી રાખવુ. 

ફહ. બોડા માથા ઉપર પાછા વોળ લાવવાની 
રીસ:--ચોખ્ખુ પાણી ૧પ૫ાઈન્ટ, પરલ આશ (એક ન્નતને 
ખાર) અધી એસ, કાંદાનો 'રસ ન પાંઈન્ટ એ ખધાંતે 
એકડું મેળવી કાચની ખાટલીમાં ભરી મજખુત બૃચથી 
અધ કરવું. જ્યારે લગાડવા મરજ હેય ત્યારે શણુનેો એક 
કટકો એ તેલમાં બોળી માથામાં તે ખૂખ ધસીને લગાડવું, 

૭૦ બીજી રીતઃ--કોલાંત વોટર ર એંસ, ટીંકચર 
ક્રન્યારડીશ ૨ દ્રામ, રઝમેરીતું તેલ દસ ટીપાં, લવડરનુ 
તેલ ૧૦ ટીપાં એ સધળાંને એક કાચની શીશીમાં 
મેળવી લગાડઃવુ.. 

૭૨? વાળને ચકચકીત કરવાની રીત?--ટકણુખાર 
ર એસ, બાવળતે। ગુંદર ૧ દ્રામ, ગરંંમ પાણી ૧ બાટલી 
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એ ખધાંતે એક વાસણુમાં નાંખી પીગળાવવુ, પીગળી રહે કે 
તેની અદર ત્રણુ મ્હોઢા ચમચા ભરીને ધણુ ભાડે સ્પીરીટ 
ઓઔક્‌ કેમ્ફર નાંખવો. આ મિશ્રને રાત્રે સૂઇ રહેતી વખતે 
વાળમાં ભીજવવુ . 

૭ર્‌* બીજી રીતઃ--ઓપલ ઓક ખેત એક પાપ- 
ન્ટ, ખઇલ આક જેશમીન ૩ એસ, ચુલાબવું તેલ બાર 
ટીપાં, સીવેટ ત્રણુ ગ્રેત એ બધાને કાચની એક બાટલીમાં 
બરી મૂકવું, આ મિશ્ર લમાડવાથી વાળ ચકચજ૪ીત બનેછે. 

૭૩૦ ત્રીજી રીતઃ --આલીવ ઔધ્લ ર્‌ પાધત્ટ, ગુલા- 
ખૂનુ અત્તર ૧ દ્રામ, આઇલ એફ રેોઝમરી ૧ દ્રામ આ સ- 
ધળાં એકઠાં કરી ઉપયે।ગમાં લેવાં. 

૭૪. વાળને વાળવાની રીતઃ--મધ માંખના પૂડાનુ' 
મીણુ એક અખરેટના ગરતા વજન જેટલુ લઇ એક ઓસ 
સાલીડ તેલમાં પીગળાવવું, તષા તેમાં સુગંધને માટે ગુલા- 
,બતા અત્તરનાં ખે ત્રણુ ટીપાં નાંખવાં, 

૭પ૫* પાતળા વાળને જળડાકરવાની રીત:--આ- 
લીવ ઓઇલ ૩ એસને લવડરનુ તેલ ૧ દ્રામ આ બને એ- 
કઠાં કરી ઉપયોગમાં લેવુ. 

૪% ખુખ મુરત કરવાની રીતઃ--એલીવ ઓઇલ 
એક બાટી, ગુલાબનું અત્તર ૧ દ્રામ, રેઝમેરીનું તેલ ૧ 
દ્રમ એ સવે જ્ોળવી એક કરવાં. પણુ એ તેલને લાલ કરવા 
માટે જરા આલકાનેટરૂટમાં નાંખી ઠંડુ પડવા દેવુ જ્યારે 
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ડુ પડે કે તુર્તજ તેને ગાળી કાઢી તેમાં ઉપરના બાકીના 
લુગવી તેલ મેળવી દઇ હમેશ ઉપયેમ કરવે।. 

૭૭ બીજી રીત:--મીડી બદામનું તેલ બા પાદ 
ત્ટ, અતે સ્પરમાસીટી ગ એસ લેવાં, પહેલાં સપર માસથી 
ની ઝીણી ઝીણી કરચેો। કરી તેને બદામતા તેલમાં મેળવા 
ને એક વાસણુમાં ચુલા ઉપર મૂકવી. ક્યારે બે મળી એક 
રસ થાય કે ઉતારી તેને સારી પેઠે હડ પાડવું. પછી તેમાં 
આધંલે ઓક બરગામાટનાં પાંચ છ ટીપાં નાંખવા. ને 
આઇલ ઓફ બરમામાટતું તેલ ન હોયતો! તેને બદલે બીન્ન 
કાઇ સુગ'ધધી તેલનાં ટીપાં નાંખવાં અને તૈયાર થયેલું તેલ 
વાળને લમાડવાથી ચળકતા થઇ શરીરને સોભા આપશે. 

૭૮. ખરી જતા વાળ અયઢકાવાની રીતઃ-- 
ટીકયરકન્ધારીડીસ અધો આસ અને એર'ડીઉ તેલ દે[4 
એસ. આ બન્ને મેળવી સવાર સાંજ લગાડવું. 

૭ક* બીજી ,રીત:--લીકર એમોનીઆ એક એંસ,' 
કેમ્ફારેટેડ આલકોણેોલ ૧॥ દ્રામ અતે મીઠું અધી દ્રાભ 
એ બધાને એક પાઇત્ટ પાણીમાં મેળવવુ, આ મેળવર્ણી- 
થી દિવસમાં ત્રણુ ચાર વાર માથું' સારી પેકે ધોયા કરવુ. 

૮/૦ ત્રીજી રીત:--થેોડાક આમળાં લઈ એક આ- 
ખી શત સુધી પાણીમાં ભીજવી રાખવાં. સવાર-॥ ઉઠતાં 
વાંત વાળને સાખુના ષાણીથી ધે! સ્4૨છ કરી તૈયાર થયેલુ 
આમળાંનું પાણી લ્રમાડવું, તે સકાયા પછી વાળ ખંખેરી 


(૧૯) 


તાખવા, પછી પેલા આમળાના પાણીમાં થોડીક કલપ વા 
રીને નાંખવી; અતે એ મિશ્ર રાત્રે શુતી વખતે લગાડી મજ- 
બૂત પાટે બાંધી લેવે1. સવારમાં માથું ધોઇ નાંખવું. આમ 
કરવાથી વાળ કાળા પણુ થાયછે. 

(/9મ વાળને સાફ કરવાની રીતઃ--બદામતું તેલ * 
ર એસ, ઇસપરમાસીરી. ર દ્રામ, સફેદ મીણુ ૧॥ દ્રામ, 
ગ્લીસેરાઇત ૧ દ્રામ, બાલજમઓ[ફપીરૂ અંધા દ્રામ એ 
સધળાંતે જરા ગરમ કરી કાસતા વાસણમાં ભરી રાખવુ 
આ મીત્ર ઉપયેોમમાં લેવાથી વાળ સાફ અને સ્વચ્છ થાયછે. 

રૂ૦. ૪૨૧09૬-5 ૨-૩ 
પ્રરકણ બીન”્ઝુ”* 

ળ્તૂદી જૂદી જતના જનવર ૬ર કરવાના મયોગ, 

૧, ઊંદર દૂર્‌ કરવાની રીતઃ--આઇલ એક આ- 
મ્બર અને આઇલ ઓફ આકસ ગાલ ખેઉ સરખે ભાગે લેઇ 
ને તેમાં લાહી જેવુ' થાય તેટલે। ધઊતે। આરે! ભેળવવે।. પ- 
છી તે આટાની નાતી નાની ગોળીઓ ખબનતાવો એ રડાની અ- 
દર અથેવા જ્યાં ઊંદરે હોય ત્યાં મૂકવી. પછી તેની પાસે પા- 
ણીતી ભરેલી રકાબીએ રાખવી. તેલના વાસમી તુરવજ ઊંદરે। 
લે આઢાની બતાવેલી ગોળીએ ખાઇ જરે; અને તેથી પાણી- 
ની તરુશ્ઠ ધણી લાગવાથી પેલી રકાબીમાંતું પાણી પીતાં વાંત 
ભેસુદ્ે બત જશે, એટલે તેમને પકડી કૂર્‌ મુશ્ઠી આવવા. 
જેમી છ. કલાકે પાછા સુદ્ઠીમાં આવેછે. 


(૨૦) 


૨? બીજીરીતઃ--એક મુઠી ભરીને ખાવાનું મીઠું લેવુ. 
તે મીઠું દરેક ક્ાટમાં, તયા દરમાં તથા જે જગાએ ઊંદર 
ફરતા હોય તે જગાએ થોડું થોડુ નાંખવુ, પછી તે મીઠા ઉ- 
પર બખે ચમચા મેરથુથાને અર્ક નાંખવો, એટલે તેના વા- 
સથી ઊંદર તાસી જશે, એટલુજ નહીં પણુ પાછા તે જગે 
પર્‌ આવશે નહીં. 

3૩, ત્રીજી ૨રીતઃ--ખરડ લાઇમ ઊંદરતા દર આગ- 
ળ તાંખવુ. જેથી તેઓની ચામડીને વળગવાથી ઊંદરે।ને ધણે।જ 
૪ટાળો આવવાથી અતે પોતાનું રેઠાણુ છોડી જશે. 

૪* ચોથી રીત:--ઊંદરતા દરની આશપાશ કળી ચુને। 
અને હળદરને ભૂકો પાથરવાધથી ઊંદર તે ઉપર ચાલતા નથી 
અને નાશી જ્યછે. 

પ* પાંચમી ર્રીતઃ--કારખોાનં બાઇઃસલ દ્ાઇડતાં ઘે।ડાં 
ટીપાં ઊૌંદર્‌ના દરમાં છાંટવાથી ઊંદર તે ઉપર ચાલતા નથી; 
અને તાશી ”યછે. 

૬? છડઠ્ઠી- રીતઃ--ઊંદરના ૬ર પાસે, શુ દરન 
હોય તેણ જે. ઠેકાણુ આપણી ખાવાની ચીજ વિગેરે મુકેલુ 
હોય; તેતી આશપાશ કરતા નરની ધાણીના દાણા નાંખ- 
વા. જેથી ઉદર દરમાંથી તિકળીને તે ધાણી ખાવા માંડશે; 
ખાથી તેતા દાંત અબાઇ જયછે. અને ખીજ ખાવાની 
ચીજ પાસે હોય પણુ તે ખાઇ શકતા નથી. 

૫૭૦ સાતમી રીતઃ--ઉંદરતા દર પાસે બ્પીચીંગ 
પાઉડર અને ટાર એ બન્ને પાણીમાં મિશ્ર “કરી તે તેમના 


(૨૬) 


દર પાસે અથવા ખુણામાં છાંટવાથી ઉંદર તે દવાની ના- 
પસદ વાસને લીધે આવશે નહોં. 

૮* માંકણુ દૂ૨ કરવાની ર્‌ીત:--મોરયુયુ સાદો મઃ 
ભમ (મૌડું તેલ અને મીણુનું મિશ્રણુ ) અને ગ્યાસલેટ સર્‌ખા 
પ્રમાયુમાં મેળનીને-સૂવાતા ખાટલા, ખુરશીએ( વિગેરે પર 
શગાડવાથી માકણુ પ્રુવેરા કરવા પામતા નથી, વળી લાકડાપર 
શેજ મિશ્ર લમાડીને તેને જમીનમાં દાઢવાથી જીવડાં પણુ 
લાગતાં નથી. 

€* ખીજી રીતઃ--પ્ટકડી રતલ શેઇને તેને ખારીક 
ભૂકે। કરવે।. પછી ઉકળતા પાણીમાં એ ભૂકો નાંખી એક રસ 
કરી જે ઠેકાણે માકણુ ભરાઇ ખેસતા હોય તયાં નડી પીંઠીષી 
એ મિશ્ર લમાડવાષ્ી તેની અદર માકણુ પ્રવેશ કરવા પામ- 
તા નથી. ર 

૧૦૦? ત્રીક રીતઃ--ખડીનો ભૂકો અને સરસવને 
ખોળ સરખે ભાગે લેઇ મિશ્ર કરી માકણુ ભરાઈ રહેવાના 
જ્યળેોમાં લગાડવાથી તેની અદર માકણુ પ્રવેશ કરવા પામતા 
નયી. 
૧૧૬% સગ્છર્‌ ને ચાંચડ દૂર કરવાની ર્‌ીતઃ-- 
 ખાઇસલકાઈડે ઔષ્ટે કારબોનત ૮૦ ભાગ, અને ૨૦ ભાગ કેરે- 
સૌન તેલ ખન્તે મિશ્ર કરીને ધરમાં છાંટવાથી તેં દૂર #નયછે. 

૧૨? સીજી ફ્ીંતઃ--ખે ભોગ કારખોલીક આસીડ 
તમતે ૪૮ ભાગ પાણી મિશ્ર કરી, તે પાણી એરડાતી ભિત, 


(ર૨૨૭) 
ચાદર એસીકું વિગેરે ઉપર છાંટવાધી લખેલાં જીવડાં આવશે 
નહીં. વળી સઇ રહેતી વખતે મી અને ગરદન ઉપર આ મિશ્ર 
ચો।પડવાથી તે ઠેકાણે પણુ જીવડાં કરડશે નહીં. 

3. ત્રીજી ર્રીતઃ--એક વાટકીમાં ઘોડું કપૂર નાંખી 
તે વાટ% થોડા દેવતા ઉપર અથવા દીવા ઉપર ધરવી. 
એવી રીતે કે તેમાંતું કપૂર સળગી ન જતાં ધીમે ધીમે ધૂમા- 
ડે થઈ ઉઠી નય, અને ધૂમાડે। કર્યા પછી બારી બારણાં 
ઉધાડી નાંખીએ તે પણુ ધણી વાર સધી તેની અસર જતી 
નથી; અને જીવડાં આવતાં અટકે છે. 

૧૪. ચોથી રીતઃ--સાંજ વખતે બારી બારણાં બંધ 
કરી તેમાં શીસમતા લાકડાને! ધૂમાડો કરવો જેથી મચ્છર 
તથા ચાંચડ નાશી જશે; અથવા સવાના ખાટલા દક 
અજમે। નાંખવાથી આવશે નહીં. 

ઉ૧૫, પાંચમી રીતઃ--ડમરાનાં પાંદડાં અથવા ડ1- 
ળીએ અધવા ઝુ'વરની શાખા ન્નાં ધણા મચ્છર હેય ત્યાં 
રાખવાધી જતાં રહેશે. 

૧૬. ઝાડના થડમાંથી કીડીએ। દરે કરવાની 
રીતઃ૦ઝાડના' થડની આશપાશ થેડીક જગ્યા ખોદી ઉધલ 
પાથલ કરી તેમાં કોલસાની રાખ અયવા લાકડાને! વણેર 
નાંખવાથી ૪ીડીએઓ દૂર્‌ થશે. 

. 1૧૭. કખાટમાંથી કીડીખે।દૂર કેસ્વાની રી્તઃ--, 
કપૂરની શેથળીએ। કંબાઢમાં ઢાંગી રાખવાથી અયવા 


(૨૩) 
થોડે! કપૂર અને આખાં થોડાં મરી એકટાં કરી કપડાની 
કાથ”ોમાં ભરી કબાટમાં રાખવાથી દૂર થાયછે. 

૧૮ ખીજી રીતઃ--કીયો સોથતા પાણીમાં એક 
&રિપિજનેો કટકો ભિજવીને કખાટમાં મૂકવાપી કીડીએ 
ધમે :1હીં. 

૧8* ઝાડ ઉપર્‌ ચઢતી કીડીએ અટકાવવા. 
ની ₹ત:--ઝાડની નાશપાશ ફરતે! તાર લમાડવે।. અથવા 
કીએ! મોરના પાણીમાં કપડુ ભિજવીને તે ઝાડની આશપા- 
ચ ગે વીટવું. 

૨૦? ટેખલ અને કોચ ઉપર કોડીએ। ચઢતી 
અટ્#'વવાની રોત--પાણીથી ભરેલી તાંબાની અથવા 
પતરા-1 રકાબીએ કબાટના અથવા ટેબલના પાયા નિચે મેલી 
રાખવ, એટલે કોડીએ ચઢશે નહીં. 

૨3, ખીજ રીતઃ--કપડાતી ચીપને એરડીઆ તેલ- 
માં ખોળી કાઢી ટેબલ અથવા કોચના પાયા હેઠળથી મરતી 
સોળ લપેટવી. જેથી કીડીએ ચઢશે નહીં, ' 

૨૨* માંખ દૃર કરવાની સીત--એક ચમચે। કાળાં 
દળેલાં મરી, એક ચમચે। લાલ ખાંડ અને એક ચમચથે। મલા- 
૪ સર્વે ચીને મિશ્ર કરી જ્યાં માખ કઢાનેો આપતી હેય 
[યાં એ મિશ્રની રકાખી મૂકવી. કે તુર્તજ બધી માંખો એ 
રકાબી ઉપર આવી ખેસશે; અને કઢાળે આપશે નહીં. : 

૨૬ ઊંનના કપડાને ઉધાઇથી બચાવવાની 
રીતઃ--સકાં લવડરતાં ફૂલ ઉનનાં લૂગડાં ઉપર્‌ પાથરવાં. 


(૨૪) 


અતે તેતે છીંઢતા કપડાની અ4ર ઢાંજઝી રાખવાથી ઉધાઇ 
લાગશે નહો. 

૨૪. ચોપડીએઓને ઉધાઇથી ખચાવવાની ર્‌ી- 
ત:-- ઉધાઇ તથા કસારીઓને। ઊપદ્રવ દૂર્‌ કરવાને એક 
અકશીર્‌ ઉપાય હિંદુસ્તાની સરકારે નિચે મૂજબ નહેર 
કીવે। છે. એક ભાગ રસકપૂર્માં ૧૪૪ ભાગ પાણી ઉમેરવું 
ખાદ તે પાણી કામમાં લેવું, અતે ઉપદ્રવ વાળી જગાએ 
એ પાણી લગાડવાથી ઉધાઇ તથા કંસારી થશેનતહી. 

રપઃ ર્‌ેસમી તથા સુતરાઉ કપડાને ઉધાઈથી 
બચાવવાની ર્‌ીત:--દેવદારતા લાકડાંના ખારીંક છોડીયાં- 
ને મલમલના કપડાની કોથળીએઓમાં ભરીને કપડાના ધડ- 
માં અથવા ઊપર મૂકવાથી ઉધાધ લાગતી નથી. 

૨૬% ખીજી રીતઃ--ચણીકબાલાને કપડાના પડમાં 
નાંખવાથી ઉધાઇ થતી તથી. 

૨૭ ત્રીજી રીતઃ--કપૂરના લાકડાની ખારીક ચીપષો 
અથવા ભૂકાને મલમલના કપડાની કોથળીમાં શીવીને કપડા 
ના પડમાં મૂકવું. 

૨૮ ોથી ર્‌ીતઃ--ર૬ીઆ લેધરના તાતા નાના 
કટકા કાપીને કપડાના પડમાં મૂકવાં. 

રટ. પાંચમી ર્‌ીત:--કડવા લીમડાના - પાંદડાંને 
આખાં કાળાં મરીતી સાથે લેળીને કપડામાં મૂડવું. * 

38૦ છડ્ડી રીતઃ--રપીરીટ ઓક ટરપેતટાઇનમાં 
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કાગળ ભિજવીતે કપડાના પડમાંમૂકવો; અને તે કપડાં પહે- 
રવાની અગાઉ ઠવામાં ખુલ્લાં કર્વાં જેથી ટરપીનટાઇ/નને। 
વાસ નીકળી જશે, 


૩૪૦ સર્પને ધરમાંથી દુર કરવાની રીત:--*ે 
દરમાં અથવા જે સ્થળે સપ હોમ ત્યાં કપડું બાળી તેની 
ખુબ ધૃમાઠી કરવાથી સપને અતીસ્ય કટાળોા આવી તે 
સ્થળ છોડી જાયછે. કાર્‌ણુ બળતા ચથરાની ધૂમાડી તેને 
ખહુંજ ખરાબ લાગેછે. 

૩૨, કોખીજના છોડને લાગતા જીવડાં અટ- 
કાવવાની રીતઃ--પ્રેફેસર હોર્ડે તિચે મૂજબ અકશીર્‌ ₹/- 
લાજ રોપી કાઢેલે। છે કેરોસીન (ગ્યાસલેટ) તેલ ૨ ગ્યાલનઃ 
અથવા ૨૦ વેડ, સાદે સાખુ ગા પોડ અને પાણી ૧ ગ્યાલ- 

ત પ્રથમ સાખુને પાણીમાં પીગાળીને પાણીને સારી પેક 
ઉકાળવું. અને તરતજ ગ્યાસલ્લેટ તેલમાં નાંખવુ' અને સારી 
પેઠે હલાવવું, જે સારી પેઠે હલાવ્યું હશે તે! મિશ્ર ટડુ 
યયા પછી ન્નડુ' થશે. અને કાચ ઉપર ટીપુ પાડીશું તે 

તેલને! ડાધ પડશે નહીં, વાપરવા પહેલ્તાં આ મિશ્રમાંથી 
એક ભાગ લઇ નવ ભાગ ઠંડા પાણી શાથે મેળવવુ અને 
પછીથી છોડ ઉપર છાંટવુ. 

૩33. ઝાડને લાગતા જીવડાં તથા ઉધાદઇ દૂર 
કફ્વાની, શીતઃ--ઝાડની આશપાશા ખાડે.ખોદી તેમાં ખા- 
તર*સાથે મીંડું”મેળવી નાંખવાથી પણુ ઉધાઇ વિગેરે જીવડાં 
તી ખીક ઓછી રહેશે. 
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3૪ ખબીજીરીત--થેોડે સોમલ વાટીને થોડા લોટમાં 
મેળવી તેમાં જરા ગોળનુ પાણી નાંખી નાની નાની ગોળીઓ 
વાળવી, આ ગોળીઓ ઝાડની આશપાશ થેડું ખોદી માટી 
સાથે મેળવી દેવી. આ ₹“લાજની અસર ન્નથુને માટે રહેછે. 

. રપ, અનાજતે નૂકશાન કરનારા જીવડા 
દૂર કરવાની રીતઃ કમ નો! એમ મેશીસ લખેછે કે 
પેટીમાં ધં, જર, ચે।ખા, બીસ્કીદ અથવા ખીજ મેદા 
વાળ પદાર્થની ચીજ ભરી હોય તેમાં ફકત લોઢાનો રાળીઓ 
ખોરી રાખવાથી તે ચીજો સડતી નથી; તેમજ તેને ફીડા 
અથવા જીવડાં લાગતાં નથી. 
૭ર? બીજી ર્ીતઃ--ધઉમાં બાઇસલ ફાઇડ ઓક્‌ કારખો 
નતાં થોડાં ટોપાં નાંખવાયી પણુ તેમાં જીવડાં પડતાં નયી. 

પ્રકરણ ત્રીજી. 
--અમ્જી૩»"*--- 

કપડા ઉપરથી જૂદી જૂદી જતના 

ડાધ કાઢવાના પ્રચો।ામ. : 

ઉ. ચરખીના ડાધ કાઢવાની રીતઃ--ધોળાં તથા 
રગેકાં સુતરાઉ અને રેરામી કપડા ઉપર હોયતો ગરમ આલ- 
કાહેલ અષવા સ્પીરીટ ગરમ ખળ ખળતા પાણીમાં તાંખી 
તેમાં ધસીને ધે!ઇ નાંખવાથી ડાધની અસર જર્‌ા પણુ રહે- 
શો નહીં. દ 

ર* ચીકાશના ડાધ કાઢવાની રીલઃ --ધોળાવ્લૂ- 
ગડાને સાખુના પાણીથી અથવા ખારથી ધોવું, રેગેલાં 
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શુતરનાં કપડાં માટે ગરમ સાખુનું પાણી | વાપરવું, ઊન ઉપર 
હોયતો સાખુ અને લાઇકર એમોનીઆ એ ખનેતા મિશ્રથી 
ધોવું. રેશમ ઉપર હે।યતો. ખેનઝીન ઇથર, સાખુ, એમોની- 
આ મેગ્નીશીઆ અને ચાક એ બધામાંથી ગમે તે વાપરી 
ધો નાંખવાથી જશે, 

૩, ખીજી રીતઃ--એસેન્સ આક લેમત ર એસ, 
અને ટર્‌પીન ટાઇન તેલજ એસ આ ખબ-ને મેળવી ૨1શ।- 
માં ભરી રાખવું. જ્યારે રેશમી કપડા ઉપર ચીકાશના ડાધ 
પડે એટલે એમાંથી થોડાં ટીપાં તેની ઉપર તર્મ હાથે લગા- 
ડવાથી કે ડાધ જશે. 

ત્રીજી રીતઃ--સ્પીરીટ ઓફ ટરપેનટાઈન ૩ . 
એસ, અ ઓફ લેમન ૧એસ, આ ખબનેને મેળવી 
શીશીમાં ભરી રાખવું. જ્યારે કપડા ઉપર ચીકાશને। ડાધ પ- 
ડે એટલે એમાંથી થોડાં ટીપાં એ ડાધ ઉપર નાંખી હલકે 
હાથે ધસવુ- એટલે ડાધ જશે. 


પ વાર્નીમના ડાધ કાઢવાની રીતઃ--ધેોળા 
અને રગેલા સુતર અને ઊનના કપડાં ઉપર હોયતો ટરપીન 
ઢાઇનત લગાડી સાખુથી ધશ ધે[વાં, રેશમ ઉપર્‌ હોયતો ખે- 
નઝીત ધષર્‌ અને સાખુ વતી સભાળયી થોાખ્ખા પાષીમાં 
ધશીતે ધોઇ નાંખવાં. 

૬ હ્્ી'ખુના રસના ડાધ  ફાઢવાની ડીત?-- 
પોળાંન્સુતરાઉ કઉડાં માટે શકત પાણી બસ છે.. ઉન અને 
રેશમતાં ર્‌ગેલાં કપડાં માટે નાઇટ્ટીક ' આસીડને ૪ યી પ 
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ભાગ પાણીમાં નાંખી પ્રથમ કપડાંતે ચોખ્ખા પાણીયી ભિ- 
નું કરી પછી નાઇટ્રીક આસીડનું ઉપરતુ તેયાર કરેલું પાણી 
ટોપે ટીપે તાંખી ધસતા જવું અને છેવટે સ્વચ્છ પાણી વડે 
ધોવાથી ડાધતી અસર્‌ જરા પણુ રહેશે નહીં. 
તેજાખના ડાધ ડાઢવાની રીતઃ-- ધેળાં 
કપડા માટે પાણી અને બ્લીચીંગ «પાઉડર, સુતર, ઉન અ- 
ને રગેલાં કપડાં ઉપર્‌ હેયતે। લાઇકર એમોનીઆને ધણા 
પાણીમાં નાંખી તેવા કપડાને ધોવાધી ડાધ જશે. 

૮* ચુનાના ડાધ કાઢવાની રીતઃ--ચ્તાને। ડાધ 
પડયે હોય તે ઉપર ધોડેક સરકો લગાડીને સાફ કરવાથી 
તુતે ડાધ જરે. 

દ તમાકુના થ'કના ડાધ કાઢવાની રીત:ઃ--સ- 
દરહુ ડાધંની બન્ને બાજુ ઉપર્‌ ભિજવેલા કળીચનાને। ધટ 
લેપ કરવે।. 

૧૦. ચાહુના ટાધ ડાઢવાની રીતઃ--ચેખ્પ્રા 
ઘણાજ ઉકળતા પાણીમાં થોડે ચાક નાંખી. મિશ્રમાં કપ- 
ડું ધોવાથી ચાહ તેમજ ખીશ્ન ફળના ડાધ જાયછે. 

૧૧* લેોહાના કાટના ડાધ કાઢવાની રીત:-- 
પહેલાં ડાધ વાળી જગ્યા પાણીમાં ભિજવવી. ત્યાર 0૬ 
એક રકાખીમાં ખળ ખળતું પાણી લઇ તેમાં તે .કપડા 
ઉપર પડેલા ડાધને ભિજષવેો; અને તેમાં પેક લીંબુને 
રસ નાંખવે. ત્યાર બાદ તેને બહાર કાઢી સકવવું, જેથી 
ડાધ વાળી જગ્યા સકાય કે તુર્વજટ પાછુ ખળ ખળતા પા- 
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ણીમાં ભિજવવુ'; અને ડાધ જતાંજ કપડાને &'ડ પાણીથી 
ધોઇ નાંખવું. કારણુ તેથી પેલા લીંખુના ખાટા રસયી ક- 
પડાને ઇન્ન થશે નહીં. 

" ૧૨, બીજી શીત:--સડ્ેદ કપડાં ઉપર પડયા હોય 
તા થોડુક હાઇડ્રોકલોરીક આસીડ લેઇ તેમાં ત્રણુ ભાગ 
ગરમ પાણી નાંખી તે ડાધ ઉપર લગાડશે। તે ડાધ જતા 
રહેરો, 

૧૩? આસોડના ડાધ કાઢવાની રીત:--રેરામી 
કપડા ઉપર આસીડના ડાધ પડયા હોય; અને તેથી રેશમ- 
.નો રંગ જતો રહેતો હેય તો તેની ઉપર સ્પીરીટ ઔશે હા- 
નં અથવા સાલવોલેટાઇલ લગાડવાથી પાછે! રમ આવરે. 

૨૪* ખાડ, સરેસ અને લોહીના ડાધ ડાઢવા- 
ની રીત:--ઉપરના ડાધમાંથી ગમે તે ધોળાં લૂગડાં ઉ- 
પર્‌ તેમજ રગેલાં સુતર, રેસમ અથવા ઉન ઉપર હોયતો 
પુા।ણીમાં સનાની ભૂકી નાંખી તે પાણીમાં” સારી પેઠે ધસી- 
તે ધોવાથી ઉપરતા ડાધ જરે. 

૧૫, લયુનર્‌ કાસ્ટીકના ડાધ કાઢવાની રીતઃ-- 
ર દ્રામ કક્ષોરાઇડ ઔક્‌ મરકયુરીને ૨ દ્રામ હાઇડ્રોકલોરી- 
ક» આમીડમાં નાંખી પીગળવા દેવુ. પછી એ મેળવણીમાં 
ઊંટતા વાળની પીંછી ખે।ળી કપડા ઉપર્‌ પડેલા ડાધની ઉ- 
પર હગાથ, તુર્## પાણીમાં બોળી કાઢવું. એટલે ડાધ જશે. 

૧૮. ડામરના ડાધ ફોહવાની રીત:“-ડામરનતા 
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ડાધ વાળા કપડાને પ્રધમ તેલથી સારી પેઠે ભીજવી સા- 
ખુયી ધોધ નાંખવુ" 

૧૭* ખીજી રીતઃ--ધેોળાં કપડાં માટે સાખુ, પાણી 
અને ટરપીનટાઇન એ અનુકમે લેઇ ધશીને ધોવાં. સુતર 
અને ઉનમનાં રગેલાં કપડાં માટે પહેલાં સાખુ લગાડીને 
થોડી વાર્‌ રહેવા દઈ પછી ટરપીતૃટાઈન અતે પાણીથી 
ધોવું. રેશમનાં કપડાં માટે પણુ ઉપર મૂજબ કરવું. પણ 
છેવટે ટરપીનટાઈનને બદલે બેનઝીન વાપરવું; અને ડાધ- 
ની પાછલી બાજુ પર ઉશ્વેયી પાણીની ધાર કરવી. 

' ૧૯૮૦ ત્રીજી રીત:“-અરીડાતુ' રીણુ કરી પ્રથમ તે-* 
માં કપડાતે બિજવી રાખ્યા બાદ તે ડાધ લાગેલા કપડાના 
ભાગને તેલથી સારી પેકે ભિજવીને સાખુથી ધે।!ઈ નાંખવાથી 
પણુ ડાધ ન્નયછે. * 

૧6 ગાડીના તેડાના મેલનાકાળા ડાધ કાટવા- 
ની રીત:--સેડાને ઠંડ પાણીમાં પીગાળી તે પાણી ૧5 
ડાધ ધોવાથી પૈડાના કાળામેલના ડાધ નીકળી ન્નયછે. 

૨૦* સેંશના ડાધ કાઢવાની ર્‌ીતઃ:--સાખુતા પા 
ણીંમાં થોડાં ટીપાં લીંબુનો રસ નાંખી તે મિશ્ર કપડાને 
લગાડી થોડી વાર્‌ રહેવા દઈ, ચાર કલાક પછી ઢરપીનટા- 
ઇત અને. વિલાયતી સાખુ વડે ધોવાથી સાફ થાસછે. 

૨૧* ધોખીથી ન જાય એવી શાહીના ડાધ*કા- 
હવાની ર્ીત:--તે શાહી ધણું કરીને નાછ્ટ્રેટઓક સીલવર- 
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ની હોયછે; માટે તેવાં કપડાંને હાઇ પોસલ પ્રાઈટ ઓંક્‌ સે!- 
ડાના પાણીમાં ધોવાથી ડાધ જતા રહેછે. 

૨૨, બીજ રીત:--બાઈ કલોરાઈડે ઓફ કેોપરતા 
પાણીમાં કપડાને ભિશ્નવી રાખીને એમોનીઆથી ધોવાથી 
ડાધ જતા રહી કપડાને સાર્‌ કરેછે. 

૨૩, રાતી શાછ્ઠીના ડાધ કાઢવાની તી 
ઝાલીક આસીડને એમોનીઆ સાથે મેળવી આ મિશ્ર ડાધ 
ઉપર લગાડયુ હેયતે। તુલ તે લાલ ડાધ નીકળી ન્નયછે. 

૨૪* ખીજ રોત:--ધેોળાં કપડાં ઉપર હોયતો પ- 
હેલાં તેમને પાણીમાં ભિજરવીને નિચે।વી નાંખીને તે ગધ- 
કતા ધૂમાડા ઉપર્‌ ધરવું. અને પછી પાણીમાં થોડું  કેલસી- 
અમકલેરાઈડ અથવા જેને ખ્લીર્ચીંમ પાઉડર કહેછે તે નાં- 
ખીને તેમાં ધોવાં; અને પછી સારા પણીમાં ધોઈ નાંખવાં. 
સૂતર અને ઉતતાં રગેલાં કપડાં માટે [સાખુ, ગરમ પાણી, 
મને લાઈકેર એમોનીઆ એ સર્વનું મિશ્ર વાપરવુ. રેશમના 
કપડાં માટે પણ । તેને? ઉપયોગ કરવે।. 

ર૫, ત્રીજી રીત:--શાહી બનાવતી વખતે ન્વારૈ 
કારેખાનાવાળા પતગનાં લાકડાંતાં છેડીયાં તેમાં નાંખેછે. 
યારે તેવી શાહીના પડૅલા ડાધ ઉપર્‌ “આક ઝાલીક અઆ- 
સીડ” લગા્‌ડયાથી રાતા ડાધ પડી રહેછે. આ ડાધ કાઢવાને 
કલેરાઇ૭ આડુ લાઇમ વાપરવું.” 

૨૬, કાળી શાહીના ડાધ કાદવાની રીંત:--શા- 
હીતે। ડાધ પડે કે તુર્તજ સુકાયા પહેલાં ખ્લોટીંગ પેપરથી જૈ 


(૩ર) 
મ ખને તેમ શાહીને સો।શી લેવી; પછી લીંખુનો રસ અથવા 
સરકામાં સારી પેઠેં ભિ્નવીને પાણીથી ધોવું. 

૨૭* બીજ રીતઃ--જે કપડાં ઉપર શાહીના ડાધ ' 
પડયા હેય તે કપડાંને એક ભાગ ટાર્ટરીકઆસીડ અને ત્રણુ 
ભાગ પાણીમાં નાંખી મેળવવુ. પછી એ મેળવણી તે પડે- 
લા ડાધ ઉપર્‌ લગાડવાથી તુર્વ ડાધ નીકળી જશે. જે ટાર્ટ- 
રીક આસીડ નહીં મળે તે તેને બદલે મ્યુરી આઢીક આસીડ 
વાપરવુ . 

૨૮. ત્રીજ રીત:--ધેળાં સુતરાઉ લૂગડાં માટે ટા- 
ટરીક આસીડ, ગરમ પાણી અથવા હાઇડ્રોકલોરીકઆસીડ 
ને ધણુ।. પાણીમાં નાંખી તે પાણી વાપરવુ. સૂતર્નાં રગેલાં 
કપડાં માટે (રગ પાકે! હોય તોજ) સાધટ્રીક આસીડ અ- 
થવા લીંખુતા રસથી ખ્રેવું. રગેલાં ઉન માટે પણુ ઉપર સુ- 
જખ કરવુ; પણુ જે ઉત સફેદ હોયતો હાઇકેકલોરીક આસી- 
ડને ધણા પાણીમાં નાંખી તે પાણી વાપરવું. 

રદ ચોથી ર્રીત:--કાળી અથવા રાતી શાહીના ડા- 
ધ વાળી જગ્યા ઉપર ઓકસેલીક એસીડ પાણી સાથે ધસવા- 
ચી ડાધ્‌ જતા રહેશે. 

૩૦. પાંચમી રીત;--૫કા ટમાટાતા રસથી સદેદ કપ- 
ડાપરના ડાધ નયણે. 

૩૧૪ ખ્લુ શાહીના ડાધ કાઢવાની ફ્ીત:---%- 
લદ આલકેહેલમાં થોડે સરકે ભેળીને ડાધ વાળી જગ્યા 
ઉપર એ લગાડવાયી ડાધ જાયછે. 
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૭૨૦? રગના ડાધ કાઢવાની રીત:--કપડાં ઉપર પડે- 
લા રગને। ડાધ સૂકાયા પછે તુત નિકળી શકતે! નથી; તેથી 
જેવે। કપડાને રં ગને। ડાધ લાગે કે જેમ બને તેમ લૂકી નાં- 
ખવુ. પછી તેની ઉપર ખીના નરમ કપડાથી ટરપીનટાધન 
અથવા રપીરીટઓક્‌ વાઇન સારી પેડી લગાડીને ધસવુ- 
એટલે ડાધ નીકળી જશે. અથવા ઇ/#થર તૂરત લગાડવો; 
એટલે ડાધ નીકળી જશે. પરતુ કદાપી ડાધ સકાઇને કટંખુ 
થયે। હોય તે। તેની ઉપર ટરપીન ટાઇન ઘડી ધડી લગાડીને ધસવુ - 

૩૩, લુનર્‌ કાસ્ટીકના ડાધ કાઢવાની રીત:-- 
સદરહું ડાધવાળા કપડાને જરા ભિજવી તેની ઉપર આયે! ડાઇઃ- 
ડ આશ પોઢાસીઅમતે। નાને। કટકે ધસવે।.. પછી ગરમ 
પાણીમાં ધે, નાંખવુ. 

8૪. મારકીંગ શાહીનાં નિશાન કાઢવાની 
રીતઃ--“કલેરીન અતે આમોાનીઆ” નુ' મિશ્રણુ કરેલું પા- 
ણી લગાડવાથી અક્ષરે અથવા નિશાન જતાં રહેશે. કારણ 
' કે આમોનતીઆ અને કલોરીન; આ ખને જણુશે એ મા- 
રકીંગ શાહીની અદર આવેલા ર્‌પાને તુર્ત પીગળાવી નાંખ- 
શે; અને તેને કાળા રગ સફેદ થઇ જશે, 

૩૫, ખીજી રીત:--કલે!રાંઇડ ઓકે લાઇમતા પા- 
ણીથી તે ડાધને પહેલાં ભિજવવે।. પછી આમાનીઆ અથવા 
હાઇપોસ્બ્વફેટઓપ્સોડાના પાણીથી તેને ધોઇ! નાંખવુ. 
એટલે ડાધજ#રો. 

૩૬? ત્રીજી રીત:--સોલ્યુશન ઓક્‌ સ્યાન યુરેટ 
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આધ પોઢાસીઅમ ને પિછી વડે મિશ્ર કરીને ડાધ ઉપર લ- 
ગાડવું. જ્યારે શાહીના ડાધ જતા રહે કે તે કપડાને ઠં) 
પાણીથી સારી પેઠે ધોધ નાંખવુ. 

3૭. ખ્લુ ખ્લેક શાહીના ડાધ કાઢવાની રીત:-- 
થાડા “ઓકઝેલીક આસીડ” ને પાણીમાં પીગાળી, તે પાણી 
ડાધ ઉપર લગાડવું; અને પછીથી સાફ્‌ પાણીથી ધે!ઇ તાં- 
ખવુ. જે કપડું સફેદ હોય; અને તે ઉપર જરા રતાશપર 
પડતો ડાધ રહી જય તો તેને એમોતીઆના પાણીમાં ધે।- 
વાથી નીકળી જરે. 

૩૮* એલીઝેર્‌ીન શાહીના ડાધ કાઢવાની ર૨ી- 
ત:--ધેોળાં સૂતરાઉ કપડા માટે ટાર્ટરીક આસીડતનુ પાણી વા- 
પરજ. જેમ ડાધ જૂને હોય તેમ આસીડ વધારે વાપરવુ. 
રગેલાં સૂતર અને ઉતના કપડાં માટે જો રગ પાકે! હૈય 
ળે! “ ટાર્ટરીક આસીડ”તું ધણુંજ કમન્નેર પાણી વાપર- 
વુ. રૈશમનાં કપડાં માટે પણુ “ ટાર્ટરીકઆસીડ” વાપરવુ, 
પણુ જરા “સભાળથી” વાપરવુ. 

૩. હેમજના ડાધ કાઢવાની રીતઃ--થેડ 
પાણીમાં જેટલું પીગળે એટલુ ઢાઢીરેક આસીડ પીગાળીને 
તે ટાધ ઉપર્‌ ધસવુ અને પછીથી સારા પાણીથી ધોઇ નાંખવુ . 
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પ્રકરણ ૪ થુ 
જદી જાદી જતનાં વારનોસ બના- 
વનાની રીત. 

૧. સો।નેરી વાર્નીસ ખનાવવાની રીત:--લા- 
બ ૧૬ ભાગ, ચદરસનો ગુંદર 3 ભાગ, ર્‌મીમસ્તકીને 
ગુર ૩ ભાત્ર કેસર [૧ ભાગ અને રેવચી ખે ભાગ લધ 
વાટવાં. પછી ૧૪૪ ભાગ આલકોાહેોલ સાથે તેમને મેળવવાં 
ગએટલે સોનેરી વારતીસ બનશે. 

૨, બજી રીત:--એક દ્રામ કેસર અને અધો દ્રામ 
હીરા દખણુને। ભૂકો કરી સ્પીરીટ ઓફેવાઇનની અધીં ખાટ- 
લીમાં તેમને નાંખવાં. ત્યાર બાદ ખે એસ લાખ અને ખે દ્રામ 
એળીગો તેમાં ઉમેરવાં. એ બધાંને ધીમી આંચથી પલાળ- 
વાં. પીળા રંગથી રગેલી વસ્તુઓપર આ વારનીસ લગાવ્યા- 
થી તે તદત સોનેરી દેખાય જે. 

૩, ત્રીજી રીત:--લાખ ૧૬ ભાગ, રૂમીમસ્તઝી ૩ 
ભાગ કીરમજ ૧ ભાગ, રેવચી ર્‌ ભાગ, એ ખધાંને વારી 
૧૪૪ ભાગ આલકેોહોલમાં સાત દીવસ ભિજવી રાખવાં 
ત્યાર બાદ ખીજી બાટલીમાં ગળી લઈ વાપરવું. 

૪* સોનેરી ફેં ચ વાર્નીસ બનાવવાની રીત:-- 
એક પાપન્ટ મેન્થીલેટેડ સ્પીરીટ લઇ તેમાં મરજી મૂજબ ર્‌- 
ગ આવૃત સધી રેવચીનો શીરે એગાળવે. અને પછી 
તેભાં બાર જસ ચપડા લાખ મેળવવી. બરોબર એગાળ- 
વાને રૈતીમાં મૂઠી ગરમ કરવું. 


(૩૬) 


પ, બજી રીત:--ચે।ખ્ખી ચપડા લાખ એક પૌોત્ડ 
હીરા દખણુ ૧ એસ બંનેને ખાંડી દોઢ પૌડ મેન્થોલેટે? 
સ્પૌરીટમાં પીગાળવી, એટલે ખનશે. 

૬, ત્રીજી રીત:--ડચ લીક ૧ ભાગ, રેવચીનેા 
શીરો ૪ ભાગ, પૃદ સ્પીરીટ ૧૮ ભાગ એ બધાંને મેળવી 
૧૨. કલાક સુધી રખી એક સુવાળા પત્થર ઉપર વાથી 
બારીક કરવુ. 

૭૦ ચોથી રીત:--હડતાલ ૧ ભાગ, કે પાલ વાર 
નીસ ર્‌ ભાગ, ટરપીનટાધઃત ૪ ભાગ. ખેલ તેલ પ ભાગ, આ 
સધળાને સારી પેકે મેળવવું. પષ્‌ પહેલાં હડતાળને ધણીજ 
ખારીક વાટી થોડા તેલ સાથે મેળવી ખરાબર ધંટવુ. આવા- 
રનીસ સોનેરી વરખ લગાડવાના કામમાં આવે છે. 

૮? પાંચમી રીત:--હળદર ૧ દ્રામ રેવચીને। શી- 
ર ૧ દ્રામ ટરપીનટાઇન ર૨ પાઇન્ટ, ચપડા લાખ પ એ- 
સ, ગમસત્ડાક પ એસ, હીરા દખણુ ૭ દ્રામ, માસ્ટીક 
વારનીસ ૮ એસ એ સધળાંને ૧૪ દિવસ સધી ગરમ જગ્યા 
આગળ રાખી મૂકવું. પણુ એટલા દિવસમાં તેને ધડ ધડી 
હલાવ્યા કરવુ. પછે તેને એક અલાયદી જગ્યાએ મૂકી ર્‌- 
ખવુ. હરે એટલે ખીજ બાટલીમાં ઉપર્‌ ઉપરથી તેલ નિતારી લેતુ 

હ છઠ્ઠી રીતઃ--કેસર ૧ દ્રામ અને હીરા દખણુ ના 
દ્રામઆ ખતેને વાટી ૧ પ!ઇન્ટ સ્પીરીટઓક્વાઇનયાં તાંખવાં 
પછી તેમાં ૨ એંસ લાખ અને બે દ્રામ ચાખો એળીશ્ળો 
વાડીને તાંખવે; અને નિચે ધીમો! તાપ કર્‌ી સર્વે ચીજો પી- 


(3૭) 


ગળા ત્નય ત્યાં સધી સખી નિચે ઉતારી લેવું. આ વારનીસ 
પીળા રંગનાં ચિત્ર ઉપરજ લમાડવુ. 

૧૦, ડામર્‌ અથવા તારતું વાર્નીસ ખનાવ 
વાની રીત:--કેલ તાર & ડે પડતાં, જ્યાં સુધી ક$ણ્‌ થ: 
વાની વળણ્‌ બતાવે ત્યાં સૂધી તેને ઉકાળવું પછી ૧૦૦ ભાગ 
તારના સ્રમારે ર૦ ભ#્ગ આસકાલ્ટ ઉમેરવું. અતે ખધે 
ડમર્‌ પીમળી રહે યાં સધી ઉકાળવું. ચાર પધ્ધે મેળવણી 
ને પોતાની મેળેઠંડી પડવા ૬૪ વપરાશને માટે રાખી મૂકવી 
આવારતીસધાતુન્ાં પતરાં ઉપર્‌ લગાડવા ધણુંજ ઉપયેોગીછે 

૧૧, ખીજી રીત:--તાર ર ગ્યાલન, ચરખી ૧ રતલ 
એ બેઉને તાવીને ચલા ઉપરથી ઉતારવું. જરા ઠંડુ પડવા 
આવે કે તેમાં ૭ રતલ સો।ના ગેરૂનો બારીક ભૂકે। તથા ૧ 
રતલ સ્પીરીટ ઔક્‌ ટરપીનટાઇત નાંખવું. એટલે તૈયાર થગે. 

૧૨૪ ટરષીટન વારનતીસ ખનાવવાની રીત:-- 
2ર્પીથતને સ્પીરીટ ૧ રતલ. સાફ ફેટેલી રાળ ૧૦ એસ 
આ બતેતે એક કલાઈના વાસણુમાં મૂ અડધે કલાક ઉકા- 
ળવાં, રાળ તદન પીગળી રહે યારે કામમાં લેવું. 

ઉ૧૩૦ રૂપાને લગાડવાનું:--ગમ એલેમી ૩૦ ભાગ 
સફેદ કેરે ૪૫ ભાગ, ચારકોલ ૩૦ ભાગ, ટરપેન ટાઇનનુ 
રપીરીટ #*9પ ભાગ એ ખધાંતે સાથે મેળવી ગરમ હાલત- 
માં?? લમાડવુ અને જે વસ્તુને લગાડવાનું હોય તેને પણ 
ગર્‌મ કરવી. 


(૩૮) 


૧૪, કાચ ઉપર ચોપડવાનુ:--ધે!? “ ગમ આ- 
દ્રા ગઢ” એ નામને ગૂંદર લઈ તેને બારોક કરી ઈંડાની 
કક ચઢાવેલી સફેદીમાં નાંખી ર૪ કલાક સધી પીગળાવવે।. 
થાર ખાદ એ વારતીસને નરમ પિછીથી ધીમે ધીમે કાચ 
ઉપર ચોપડવું. 

૧૫* ફ્‌।ટોમાફના કાચ ઉપર ચાપડવાનુ:--ત્રણથી 
ચાર ગ્રેત અબરને એક એસ ક્લોરેો કે!થમાં ઓગાળી 
ઉપયેગમાં લેવુ. 

૧૮૪ ૨ગ વગરનુ ફે।ટો ગ્રાફ્‌ વાર્નીસઃ:--એક 
એસ સારી સાકફે કરેલી સફેદ લાખને દસ એસ મનથી લે- 
2ે& સ્પીરીટમાં ગરમીની મદદથી એગાળવી. અને થોડ 
અઠવાડીઆઓં સુધી એકજ જગેએ સ્થીર રાખી મૂકી ઉપરનું 
નિતર્‌ પાણી કાઢી લેવુ. 

૧૭, લીલું પારદર્શક વારનીસ:--ચાધનીઝખ્યુ 
અને કોમેટ ઓક પોટાસ થોડે! લઇ વાઢવાં, અને સાધા- 
રણુ કોપાલ વાર્તીસને ટરપેનટાઇનતથી પાતળુ કરી તેમ- 
ની સાથ તેમને સારી પેઠે મેળવી તાંખવાં. વારનીસને પીળા 
અથવા લીલા ર ગનુ' ખનાવવુ' હોયતે। 'આઇમીઝખ્લુથી ખે- 
વડા જથ્થામાં ક્રેમેટઓપ્પોટાસ વાપરવું. 

૧૮. ફરનીચરતને લગાડવાનું સરેટ વારંજીસ:--- 
સફેદ મીણુ ૧ એસ અને ટર્પીતટાઈન તેલ ૧ પાઇન્ટ જબ 
બનેને ધિમી ગરમી ઉપર પીગાળવાથી બનશે, 


(ડટ) 


૧૮, લીલે। ચળકતો! વારનીસ:--એક ભાગ 
આસ્માના રગ અને ૧ ભાગ કોમેટ ઓંફ પોટાસને ખબ 
બારાક વાટીને તેને અળશ।ના તેલમાં અથવા ખીન્ન વાર- 
નીયમાં મેળવી લાકડા ઉપર લગાડવે।. રંગ વધારે ઘેરે 
અથવા ખિલતે। કરવા માટે રંગનું પ્રમાણ બદલવું. 

૨૦. લોઢા ઉપર લગાડવાનું વાર્નીસ:--રૂમીમ- 
રતજી ૧૦ ભાગ, કપૂર પ ભાગ, ચદદ*૫સ હ ભાગ, અને એ- 
લચી ૫ ભાગ આ ચર્વને આલકેાહેોલમાં પલાળી ગરમ જઝીધા 
વગર મેળવણીને લેખ'ડ ઉપર લગાડું. 

૨૨* ખીજી રીતઃ--ડામરને એટલે સધી ઉકાળવું કે 
તેને ચાોપવ્યા પછી ડાહું' થતાં સકા, જ્ય (તેયાર થયુ કે 
નર્ળી તે જેવાની કીયા એવી છે કે તેને એક ધાતુના પતરા 
ઉપર ચોપડી નેવું ) યાર પછી તેમા સૈંકડે ર૨૦ ભાગ અ- 
સ્કરાલ્ટમ મેળવવે। અને ખુળ હલાવી કેલટારમાં ઓગાળી 
ધ્વો; અને 'ચુલા ઉપરથી ઉતારી ટાઢું પશ્યા પછી ભરી ર્‌- 
ખવે.. આ વારનીસ મજનું કાળા રંગનું થાયછે, અને તે 
ધાતુના પતરા ઉપર લગાડવાને ઉપયોગી યણ પડેછે, આ 
કોંમતમાં પણુ ઘણું સસ્તુ છે. 

રર સીલ ડરવાનું લાખનું વાર્નીસ:--સ્પૌરોટ 
ઓક વાઈનમાં સીલીંગવેકસ અથવા લાખને પલાજવાથી 
વારતીસ્રભ્થશે. તેને ઉપયોગમાં લેતાં નરમ પિછીવડે વસ્તુઓ 
ઉપર્‌ લગાડર્વું લાખ અને સ્પીરીટ એક કરતાં ગરમીના ન્નેરથી 
સ્પીરીટ ઉડી જશે અને લાખતેો। થરે। પાછળ રહી જશે. 


(૪૦) 


૨૩, ખીજી રીત:--ચપડા લાખ ૮ એંસને! બારીક 
ભૃકે। કરી એક બાટલીમાં સોજાસ્પીરીટની અદર નાંખી તે 
પીગળે યાં સધી રહેવા દઈ કામમાં લેવે।. 

ર૪. જુરા ર્‌ં ગનો સ્પીરીટ વાર્નીસઃ--લાખ અને 
પીળીરાજન આ દરેક ૧। શેર લે તેને ૨૦ શેર સ્પીરીટમાં 
નાંખી ગરમીથી પીગાળી કામમાં લેવુ, 

રષ* સફેદ કઠણ દારૂના સ્પીરીટ વાર્નીસ:ઃ-- 
ચદરસ ગુંદર ૧ રતલ, સોજા ટરપેતટાધન ૬ આસ, ગાળેલે 
સ્પીરીટ ૩ પાધન્ટ એ સધળાંને સાથેમેળવી એક ર્‌સ કર- 
વાથી ઉપરના નામ વાળું વારનીસ ખનશે. 

૨૬% સફેદ સ્પીરીટ વાર્નીસઃ--મૈત્ધોલેટેડ સ્પીરીટ 
આક વાઈને ૨ ગ્યાલન, સ્યાન્ડાર્ક પાંચ પોડ એ ખપાંને એક 
ટીતના પતર્‌।ાની બાટલીમાં ભરી મજબૂત બુચ બેસાડવે।. અને 
ઘ્રરીએ ધડીએ ઊંતા પાણીમાં મૃકો બધુ ઓગળી જય યાં 
સધી હલાવતા જગુ, પછી તેમાં રીકા રંગનું ટરપેતટાધન 
વાર્નીસ એક કવાટં મેળવી દેવુ. 

૨૭, ખીજી રીત--સ્યાન્ડાર્ક ૧। એસ, ર્‌મી મસ્તકો 
અધ એસ, એતીમી મ એસ, લર્વડરનું તેલ મ એસ, 
મેન્યીલેટેડ સ્પીરીટ આઠ એસ આ મર્વનતે મિશ્ર કરવું. 

૧૮* તપખીરીઆ રૈંગને સ્પીરીટ વાર્નીસઃ--: 

મૅન્થીલેટેડ સ્પીરીટ ર્‌ ગ્યાન, સ્યાન્ડાર્ક ૩ પડ, પડાય લાખ 
ર પડ, ફીકો ટરપેતટાઈન વાર્નીસ ૧ કવાર્ટ બધાને ગેળવી 
આગળ મૂજબ તૈયાર કરવુ. 


(૪૨) 


૨&* નરમ ચળડતુ વારતીસ:ઃ--ચદરસ ૬ એસ, 
એલીમી ૪ એસ, એનીમાઇગમ ૧ એસ, કપૂર ૦। ઓસ 
અને સારે! સ્પીરીટ એક બાટલી એ સર્વને ગરમ રેતીમાં 
મૂકી એક રસ કરવા. અને પછી ગેક ઝિણી ચાળણીમાં 
યો ગાળી કાઢટવુ. 

૩૩. ગાડીને લગાડવાનું વાર્નીસ:--ગમસન્ડાર્ક ૧। 
રતક્ષ, ધણીજ ફીકા રગતી રાળ અધ રતલ, રેકટીફાપડે 
સ્પીરીટ ૩ કવાર્ટ; પ્રથમ રાળ તથા લાખને ભૂકે। કરી સ્પી- 
રીટમાં પીગળાવવે।. પછે તેમાંયી ચે।ખખી કેનાડીઅન ખબા- 
લસમ ૧ રતલ ઉમેરવી. જ્યારે ઝે બધુ પીગળીને મળી 
'તય કે કામમાં લેવું. આ વારતીસ લગાવ્યા પછો આસરે 
દમ મિનિટમાં સૂકાઈ જશે. 

૩3૧* ખઓજી રીત:--આઠ પીંડ સારી નતનું ચદ- 
રસ લઈ તેને વાસણુમાં ભડ્ડી ઉપર્‌ મૂકી ઓગાળવું; અને 
તેમાં ર ગ્યાલન અળશીનું ઉકાળેલું તેલ મેળવવુ' ધિમી આં- 
મે ચાર પાંચ કલાક બરેખર ચીકણું યાય વાં સૂધી ઉકા- 
ળી તેમાં ૩। ગ્યાલત ટરપેનતઢાઇન મેળવવું ખરેબર મળી 
રહે કે ગાળી કાઢી બીન વાસણુમાં ભરી મૂડવું. 

૩૨* ત્રીજ રીત:--આઠ પોડ સારો ચેોખે એતની- 
મી ચુ'૬2/ ર ગ્યાલન અળશાનું ઉકાળેલું તેક અને ૩1 
ગ્યીલન ટરપેનંટાઈન આ ખધાંને ચાર કલાક ઉકાળવું. બ- 
રાબર તૈયાર થાય કે ખે જીદા જુદા વાસણુમાં ગળી કાઢી 


(૪૨) 
કહું મેળવી દેવું, આ વારનીસ જલદી સૂકાઇ જ્નયછે અ- 
ને સૂકાયા પછી ધણું કડુ અને ચળકાટવાળું થાયછે. 

33, બુક ખાઇન્ડર્ને માટે વાર્નીસ:--3 પાધન્ટ 
રેકરી પ્રાઈડ સ્પીરીટતી અદર ૩ ઔસ ગમ સન્ડાર્ક નાંખી 
પીમળવા દેવે।. અને તે પીગળે યાં સૃધો તેને હલાવતા 
રહેવું જ્યારે બરાબર મળીતે એક રસ થાય કે ઉપયોગમાં 
લેવું જે પુસ્તકોની ઉપર મોરાકો ચામડાંનાં કવર્‌ ચડાવેલાં 
હૈ।ય છે તેની પર એ વારનીસ લગાડવામાં આવે છે. 

૩૪% બીજી રીત:--ર્‌મીમસ્તકી % એસ, જડે 
ખાંડેલે કાચ 3 એસ, અને સ્પીરીટ ઓંફ વાદૃત રર 
એસ એ બધાંતે એક વાસણમાં મૂકી તે વાસણુને ખીન્ન 
રેતીના વાસણમાં મૂકી તેની નિચે તાપ કરવો. આ ૨્થિ- 
તિમાં ઉકળે યાં સધી રાખી હલાવતા જવું... ઊકળે તે વ- 
ખત તેમાં 3 એસ ટરપીનટાઇન નાંખવું અને વળી બીન્ને 
અધી કલાક ઊકાળવું બાદ નિચે ઉતારી ટાઢું પાડી જાડા 
સતરાઉ કપડામાં ગાળી લેવું, આ વાર્તીસ ચોપડીઓ 
ઉપર પિછી અથવા રના ડુચાવતી લગાડવે।. 

3૫. ચીનાઈ વાર્નીસ:--મસ્તકી ર ઔંસ અને 
સન્ડાર્ક ર૨ એસ, આ બનેને! બારીક -ભૂકે. કરી- એક પાઇ- 
ન્ટ રેકતીકરાઈડે સ્પીરીટમાં નાંખી પીગળવા દેવું જ્યારે 
પીમળીને બરાબર મળી ન્નય કરે ઉપયોગમાં ધેવુ', આ વા- 
ર્નીસ લગાડયા પછી આસરે ૪ મિનીટમાં સુકાઈ જશે. 


(૪3) 


૩ર, સારગીને લગાડવાનું વાર્નીસઃ--અધા 
ગલન સ્પીરીટ એક્‌ વાઈનિમાં ૬ એસ ગમમાસ્ટીક ( એક- 
”તતને। ચુદર ) અતે અધ પાઈન્ટિ ટરપીનતટતતું વારનીસ 
નાંખી એક પતરાના ખોકસમાં ભરીને ગરમ જગ્યા પર મે- 
લી રાખવું. અને તે બાકસને ગમ માસ્રટીક પીગળે યાં સૃ- 
ધી થોડી થેોડીવાંરે હલાવ્યા કરવો, પછી તેતે ગાળીને ખી- 
“ વાસણમાં ભરી રાખવું. જ્યારે કામ પડે યારે પિછી- 
થી લમાડવું ને તેલ જાડું અથવા કઠંષખુ થયું હોયતો! તેમાં 
ટરપીનટાધ્તિ વારતીસ ઊમેરવું ઉપર જે બોક્સને ગરમ જગ્યા 
ઉપર્‌ મૂકવા કહેૅલછે તે ચુલા અથવા આતસ ઉપર નહીં મૃ- 
કવુ' કેમકે તેથી તેની અદરને। સ્પીરીટ સળગી ઉડીને તુ- 
તજ ભડકે લાગશે માઢ આતસ આગળ કદીએ બોક્ય 
મૂકવો નહોં, 

૭૭ ખીજી રીતઃ--ચદરસ અને કાચ એ બન્તેના 
“દરેકતા ૪ એસ લેઈ ખૂબ વાટીને એક ખાટલીમાં નાખી 
તેમાં ૧ાશેર આલકેહોલઃ અને અધેપ એસ કપૂર નાંખવુ. 
હવે આ બાટલીને બીન્ન ઊંતા પાણીના વાસણુમાં મૂકી તે 
પાણી ઊકાળવુ, આ પ્રમાણુ બાટલીને સધળી ચીન્ને ગળો 
ન્તય યાં સધી રાખવી, અને વારવાર હલાવી ગળી ગયા 
ખાદ કાઢી" લેઇને ઠંડી પાડી ઠરવા દેવું અને પછી ઉપરનું 
ચીખ્ખુ મિશ્રે બીજ બાટલીમાં ભરી લેઈ વાપરવુ. 

3૮. ખલુન ઉપર લગાડવાનું વારનીસ:--5-્ડ- 


(૪૪) 


આ રબર ૧॥ ઓંસને કાપી ઝીણી ઝીણી કરચે। કરવી, પ- 
છી તેને ક્લેરે। ફર્મ અથવા પથેર અથવા બાઇસલ કૂયુ- 
રેટ એક્‌ કારખોત” એક પાઇન્ટ નાંખી એ રબર પીગળી 
નતય વાં સધી રહેવા દેવે. પછી ઉપયે।ગમાં લેવુ. આ વાર- 
નીમ લગાવતાંની સાથે સકાઈ નય છે. 

૩૯€* પારદર્શક જેપાન વારનીસઃ--ટરપેનટાઈન 
૪ ઔંસ, લવડરનું તેલ ૪ એસ, કપૂર અર્ધા દ્રામ અને 
કરેપાલ વારતીસ ૧ એસ આ સધઘળાને મેળવી નાંખી 
પતરાના ડખામાં ભરી રાખવુ. 

૪૦? સાદુ તેલનું વાર્‌તીરઃ---રરાળ ૪ રતલ, મધ 
માખતું મીૌણુ અધો રતલ અને ઉકળેલુ અળશાનું તેલ 
૧ ગ્યાલત. પ્રઃષમ રાળને। ભૂકો કરવે.. પછી એ ખધાંને 
ગરમ કરી મેળવી નાંખવુ. પછી ચૂલા ઉપરથી નિચે ઉતા- 
રી ડંડુ પડવા દેવું. પછી એમાં સ્પીરીટ એક્‌ ટરપેનટાધન 
ખે બાટલી ઉમેરવે।. 

૪૨* મીણ તથા તેલવુ'વાર્નીશઃ--મધના મીણુના 
ઝીણામાં ઝીપ્યા કટકા ન એસ કાપી એક ખાલી બ્લાકી- 
ગની ખાટલીમાં નાંખવા, અને તેમાં ગ પાઈટ સ્પીરીટ 
ઓફ ટરપેનટાઇન તાંખીને સારી પેઠે મેળવી નાંખી એક 
જમા ઉપર મૃકી રાખવુ. બીજે દહાડે એ બાઢલ્રોને ખુબ 
હલાવવી. એમ તે મીણુ પિગની નય લાં સર્ષ્ણ રાખી પછી 
ફર્નીચર ઉપર્‌ લગાડવું. 


(૪૫) 


૪ર. ખીજ રીતઃ--પીળું મીણ ૧ રતલ લેઈ તેના ઝી- 
ણુ। ઝીખા કટકા કાપી એક વાસણમાં નાંખી ચ્લા ઉપર 
મૂકીને તાવવું. તવાયા પછે નિચે ઉતારી થોડું &ડું પડવા 
આવે કે તેમાં ટરપીટન નાંખી મેળવી નાંખવું. જે લાકડાને 
જરા લાલ રગ આપવે। હોય તો એ મિશ્રમાં થોડે! ગેરૂને 
બારીક ભૂકો નાંખી મેળવી દેવુ. જે કાળા રંગતું કરવું હોય 
તો એમાં ગેરને બદલે ધોડી બ્લાકીંગની ભૂકો નાંખી મેળવી 
દેવુ. જ્યારે ફૂરતીચરને લગાડવું હોય સારે પાલીસના કા- 
ગળથી પહેલાં સાક્‌ કરી ફેલાનલના કપડાના ડ્ચાએ ફરી 
એ વારનતીસ ધસડીને લગાડવું; પછો બીજીવાર સતરાઉ ક- 
પડાષો થે1પડી ત્રીજવાર રશમી કપડાવડે ચે[પડવું. 

૪૩, પેનસીલથી ચિત્ર પાડેલા કાગળપર્‌ લગા- 
ડુવાનુ' વાર્તીસઃ--આઈસીંગ્લાસતે પાણીમાં પીગળાવી 
નરમ પિછીએ કરી સક્‌ાઈથી આછે આછે। તે કાગળ ઉપર 
“।પડવે।. એથી તે કાગળ ઉપર સૂખડ પેનથી પાડેલાં ચિ- 
ત્રો વિગેરેને લૂછાઈ ભાગી જવાની ધાસ્તી રહેતી નયી. 

૪૪* નફસા, ચિત્રો વિગેરેપર્‌ લગાડવાતુ' વાર્‌ની- 
સન--મટાપર્યાના સેજ્યુશાનને પિછ્ીવતી પાતળુ પાતળુ શે।પ- 
ડવું, આ વારતીસ પારદર્શક હોવાથી ધણી સારી જલેહ આપશે. 

૪૫. રંગેલા ચિત્રો માટે વાર્નીસઃ--આપસીંલાસને 
પાશ્‌ીમાં પીર્ગળાવી તરમ પિછીથી પાતળો હાથ તે ચીત્ર 
ઉપર્‌ મારવે।, અને તે સૂકાયા પછી આ વારતીસ ઊંટતા વા- 


(૪૬૨) 


તી બતાવેલી નરમ પિછીથી લગાડવું. કેનાડા બાલસમ 
૧એઓસનેર એઓસ ટરપીનટાધનિમાં નાંખવું. જ્યારે તે 
પોંગળીને મળી રહે કે લગાડવું. 

૪૬ પીક્ચર્‌ અને ચિત્ર સાટે વાર્નીસ:--ચે।ખ્ખુ 
અળસીનું તેલ લઈ તેમાં સગરઓએપ્લેડ ખારીક વાટીને 
નાંખવુ. અગૈ ખૂબ હલાવીને ધીમે ઢાથે પીકચર ઉપર લગાવવું. 

૪૭. છાપેલા કાગળ અને નડસાના કામ સાટે વા- 
ર્નીસઃ--કેનેડા બાલસમ અને થેો।ખ્ખી ર્‌।જત દરેક છ 
એસ લઇ તેમને પાંચશેર ટર્પીનટાઇનના તેલમાં પીગાળીને 
વાપરવાં. 

૪૮. તેલીઆ ર્‌ગનાં ચિત્રા માટે વાર્નીસ:--તે- 
લીઆ રંગનાં ચિત્રો નને ખરાબ થયાં હોય તે! તેમને પાછુ 
વારનીસ ચોપડવું. ધણાખરા એવા ચિત્રો વારનીસ થે।પડે- 
લાજ આવેછે. આ માટે સૈથી સારૂં માસ્ટીક વારનીસ લાવવું 
નેદએ કે જે એે કામ મારે ખાસ આવેજે. 

૪૯. ચોપડોના પેઠાઉપર્‌ લગાવવાનું વારનીસ:- 
એક ઇંડાની સફફેેદીમાં તેતા વજન કરતાં બમણું પાણી નાં- 
ખીને સારીપેકે મેળવી નાંખવું પછી ચોપડીઓના ચામડાના 
પૂઠાં ઉપર્‌ લગાફ્માયી પાછે સારે દેખાવ આપશે. 

૫૦. સાધાર્ણુ કામ માટે વાર્નીસઃ--૧ ભાગ 
લાખ લઇને તેને વાટીને ૭ધી ૮ ભાગ આહકોહેલમાં:નાં- 
ખી સાત દિવસ ર્હેવા દેવી. 


(૪૭) 


૫૬. વિજળીની પેઢીને લગાડવવાનુ' વારનીસ:--- 
વિજળીનૅ લગતા લાકડ કામને અથવા કાચને વારનીસ લ- 
ગાડવાની આ રીત સેહેલી છે. લાલ રંગની સીલ કરવાની 
લાખને જલદ દારૂના અર્ક (આલકે।હાલ) માં તે પીગળે યાં 
સુધી રહેવા દેવી. જ્યારે પીગળી ન્નય કે પિછીવડે લાકડા 
અથવા કાચ ઉપર્‌ એ વારનીસ ખેવાર ચોપડવું. પણુ આને 
માટે લાખ ઘણી સરસ લેવી કારણુ લાખ ધણી વાપરવાથી 
એ વારતીસ સારૂં થાયછે. 

પર્‌. પોતળની ચીજે ઉપર્‌ લગાડવાનું વાર્‌- 
નીસઃ--હળદર ૧ રતલ, ચપડાલાખ ૧ર એસ, સ્પીરીટ 
એક્‌ વાધન ૧ર એસ એ ખધાને| ખખ બારીક ભૂકે। કરી 
સ્પીરીટઓકવાઈનમાં થોડા દહાડા સધી પીગાળી રાખવુ. 

પ૩. એપ ચઢાવેલી ધાતુની ચીજે સાટે વારની- 
સઃ--કેનેડા બાલસમ અને ચોખ્ખુ ટરપીનટાધન એ ખ- 
દોના સરખા ભાગ લઇતે એક રસ થઈ જય ત્યાં સધી 
હેલાવવાં. બાદ ખીર્ન્ન વારનીસ માફેક પિછીવતી લગાડવું. 

પ૪. ગીહટ કરેલા વાસશુ। માઠે વાર્નીસઃ--લાખ 
૧રપ૫ ભાગ, રેવંચી ૧રપ ભાગ, હીરાદખણુ ૧૨૫ ભાગ, 
કપીક્ન રંગ ૧૨૫ ભાગ અને કેસર ૩ર ભાગ, હીરાદ- 
ખણુ અને કપીલ રંગને ૧૦૦ ભાગ આલકેહેોલમાં પીગા- 
ળવાં અને*ખીન્ન વાસણમાં ખીજ ચીન્નેને ૧૦૦૦ ભામ 
આઊઉકેહોલમાં ” પીગાળવી બાદ જેવે। રંગ કરવો હોય તેના 
પ્રમાણુમાં બંનેને મેળવી વાપરવાં, 


(૪૮) 


પપ. ફીડના ચામડાના ખુટને વાર્નીસ:--કોડના 
ચામડાના બતાવેલા બટને લગાડવા માટે ઈંડાંતી સફેદીમાં 
તેથી બમણું પાણી રેડીતે મેળવી લગાડવું. 

પ૬ બૂટ અતે જેડા માઠે વારનીસઃ --અળશીતુ 
તેલ ૧ પાઈને, ચરબી ના પાઈન્ટ, થે।ખ્ખુ મીણ ના પો? 
અને થોડી રાળ એ ખધાંને એક વાસણુમાં ઉકાળવાં અને 
થોડો ગરમ હોય ત્યારેજ પીંછીવતી, ખુટ ઉપર એક ખે 
વખત લમાડવે।. 

પડ ટેબલ વાર્‌નીસઃ--ટરપીનટાઈન તેલ ૧ રતલ 
મધમાંખનું મીણુ ર એસ, કોલેોર્‌નતી ૧ દ્રામ એ બધાને 
મેળવા એક જગ્યા ઉપર મૂકી તે પીગળે ત્યાં સધી રહેવા દેવુ. 

પ૮. બીજી રીત:ઃ--ટરપીતઢાઇત ર પેડ, કપુર ૨૦૦ 
ગ્રેન એ બને એક બાટલીમાં ર૪ કલાક રાખીને ઉપરનું 
ચોખ્ખુ' મિશ્ર નીતારી લઈ કામમાં લેવુ, 

પહ. ઓકના લાડડા માટે ચળકતો! વાર્નીસઃ-- 
રાજત ૩॥ પૌંડને ૧૦ શેર ટરષીનટાધ્રનમાં પીગાળવી, ન્ને 
ર્‌ગકાળે કરવો હોયતો જરા કાજળ ઉમેરવુ. 


૬૦. નેતશ્ની ખનાવેલી લાકડી માટે વારનીસ--- 
ગમશેલાક ૩ આસ, ગમ માસ્ટીક ૧ ઔસ, ગમ સન્ડા- 
ક ૩ એસ, આલકોહોેલ ૪૦ એસ પહેલાં ગૂમશેલાક અ- 
ને ગમ માસ્ટીકનેો ભૂકો કરી આલકેહેલ- (જલદ દારના 
અર્કમાં) નાંખી પીગળવા દેવે।, જ્યારે એ બને ગુંદર 


(૪૯૦) 


પીમળી ર્ઠે કે તેમાં શેલાકને! ભૂકો નાંખી તેને પણુ પીગ- 
ળવા દેવે।. જ્યારે ખધુ' સારીપેઠેં પીગળીને બરાબર મળી 
ન્તય કે ઉપરથી નિતારી કાઢી એ વારનીસ પિછીએ કરી 
નેતર્‌ની લાકડી ઉપર લગાડવુ . 


૬૧. કોમન વારનીસ:--યપડા લાખતેો ભૂકો 1 
ભાગને આઠ ભાગ જલદદારૂતા અર્કમા નાંખી તે પિગળીને 
મળો ન્નય ત્યાં સૂધી રહેવા દેવે. 

દર, ધોળે વાર્નીસઃ--ચદરસ ૭ા ઓસ કપૂર ૧ એસ 
એ બ'તેનેરા શેર આલકોહેલમાં પિમાળીને તેમાં ર એસ 
રૂમીમસ્ત#ી અને ૧૨ એસ વેતીસ ટરપેનટાઇન નાંખી થો. ' 
ડ। દિવરશા રાખી .ગાળી લેવું. અ વારનીસ ધણુ! સફેદ અને 
જલદી સૂકાય તેવે છે અતે સૂકાયા પછી તે ઉપર્‌ સારે 
પા્લીસ પણુ યઇ શકે છે. ક 

૬3 રૂમીમસ્તકીનો વાર્નીસ:--૧ શેર ટરપીનટા- 
૪તમાં ૧૦ એસ રૂમીમસ્તકી નાંખી તે વાસણુને ખીન્ન 

“રેતીના વાસણુમાં મૂકી નિચે તાપ કરવો. એટલે બધુ એક 
રસ ધશે, આ પ્રમાણે યાય એટલે ગાળી લઈ વાપરવુ 
ખા વાર્તીસ વધારે “ડું માલમ પડે તો જરા વધારે 
ઢર્‌પીનટાઇન નાંખવુ. 

૬૪ અળશીના તેલનો વારનીસ:-- ઉકાળેલુ અળ- 
શીતુ તુબ્ર ૬૦ ભાગ, સીંટ્ૂર્‌ રે ભાગ, સડ્રેતો ૧ ભાગ એ 
જીતે લેઈ છેડ્ઠી ખે ચીનને વાટીને ઉપરના તેલમાં તાંખી ઉ- 
કાળવી,અને ગળી ગયા પછી ટાઢું પાડી કામમાં લેવી. 


(૫૦) 


ટપ. કોપાલ વારનીસ:ઃ*#-એક લોઢાના વાસણુમાં ૨ 
ભાગ “બાલસમકેપેવી” જરા ગરમ કરી તેમાં ૮ ભાગ 
ચદરસ વાટીને તાંખવો અને ધીમી આંચે પિગાળવે।. ત્યાર 
ખાદ દેવતા ઉપરથી ઉતારી લપ તેષાં આગળર્થી ગરમ કી- 
પેલું ટરપીનટાઈને ૧૦ ભાગ નાંખી ઢુલાવી એક રસ કર્‌- 
'વુ. ઠંડુ થયાં પછી તે કામમાં લેવુ" 

૬૬% ખીજી ર્‌ીતઃ*-વાટેલે ચદરસ ર૪ ભાગ, ઉ- 
ચી ન્નતનુ 'ટર્પીતટાઇ/ત ૪૦ ભામ અને કપૂર ર્‌ ભાગ અ- 
થવા તે। ચદરસ ૧% ભાગ, કપૂર ર ભાગ, લવડરવનું તેલ «૦ 
ભામ પહેલાં કપૂરને તેલમાં પિગાળીને પછી નિચે તાપ ક- 
રવો. અને થોડો થોડે ચદરસને ભૂકે! ,નાંખી હલાવતા 
જનુ, બધે! ચદર્સ ગળી નય એટલે ખરાખર પાતળે કરવે। 
હોયતો થોડું ટરપીનટાઇ/ન નાંખવું. 

૬૭, સફેદ કોપાલ વપ્ર્નીસ:-ચંદરસ ૪ એસ, કપૂર 
બા એસ, અળશાવું ઉકાળેલું તેલ ૩ એસ, ઉ'ચી જાતનુ 
ટરપેતટાઇન ર્‌ એસ પહેલાં ચદરસને વાટીને કપૂર સાથે 
મેળવી તેલમાં નાંખી ધિમી આંચે ઉકાળવું. અને ગળી ગયા 
પછી ટરપીનટાઇન નાંખી નીચે ઉતારીને ગળી લેપ્તે 
કાર્ય વખતે વાપરવુ. 

૬૮* ઇ-ન્ડીઆ ર્‌ખ્ર વારનીસઃ--૪ એસ ઈન્ડીં- 
આ ર્‌બરના ઝીણા ઝીણા કઢકા કરીને તેમને ર પૈત્ડ બેન 
નકલમાં નાંખો બાટલીને બૂચ માર્‌ તેને એક રેતીના વ. 
સણુમાં ' મૂકી નિચે તાપ કરવો! એઢલે રબર પિગળી જશે. 


(૫૬) 


આ મિશ્રમાં ૪ ચંડ અળશીના તેલને। વારનિસ અતે ૦1 શેર 
ટરપીનટાઈન નાંખી વાપશ્વુ, 

ટલ બટ ઊપર્‌ લગાવવાનુ' વારનીસ:--રખ્બરના 
પાતળા કઢકા બ ઔંસ લધ તેને ખે ઔસ નેફથામાં એગા- 
વળવું, તેમજ અધો એસ આસ્ફાલટમને એક એસ ટરપીન- 
ટાઇતમાં ઓગાળવું. આ બ ને એકઠાં કરવાથી તૈયાર બનશે. 

૭૦૦ નાની 'પેટીઓને લગાવવાવુવાર્નીસ:--સા- 
રા સફાઇદાર્‌ ચદર્સના માંગડા,૭ પોૉંડ લેઈ તેને આગા- 
.ળવા અને તેમાં અર્ધી ગ્યાલન અળશીતું ઉકાળેલું તેલ નાંખનું . 
ત્રણ ચાર મિનિટમાં ને બરાબર થયું ઝોમ ચપટીમાં દખા- 
વવાથીં લગતે! તેને મેકાનથી બહાર લઇ જઇ તેમાં ૩ ગ્યા- 
લત ટરપેનકઢાઇત મેળવવું. પછી ગળી કાઢી વાસણુમાં ભરી 
રાખવું. ને આ વારનીસ ખરેખર કઢયું હોય તો તે દસ 
મિતિટમાં સકાય એવુ યશે. ને વધારે ઉકળી નાડુ થયુ 
“હેય તો તેમાં .ટરપેનઢઇન બળશે નહીં. 

૭૨% સરેદ સ્પીરોટવાર્નીિસ: ન-સ્યાન્ડાર્ક ૨ એસ, 
ચપડાલાખ ના એસ મેંન્થીલેટેડસ્પીરીટ પય એસ. આ 
મિશ્ર કરી પિગાળી એક રસ કરવુ. 

૭૨, ફીકા રંગનું ટરપેનટાઈન વાર્નીસઃ--પાંચ 
સૈ્‌[ન્ડ ફીકા રગના ચોખા રાંળના ગાંગડાને ૭ પૈન્ડ ટરપે- 
નેટાઈનમાં ઓગાળવા, બરેબર્‌ નહીં એગળે તો ઊંના પાણી- 
ષા વાસણુ %૨૪ી ઓગાળવા. 

૭૩* ક્રિસ્ટલ વારનીસ:--વિષી કહેલા રેમીધરતકીના 


( પર્‌» 

સારા ગાંગડા ૪ આસ, મેન્થીલેટેડસ્પીરીટ ૧ પાઇન્ટ, એ- 
નીમલચારકેોલ એક એસ. આ અધાને મેળવી થેડ। દિવ- 
સ રાખી મૂંજી ગળી કાઢવુ. 

૭૪. જલદી સૂકાય એવુ વારનીસ:ઃ -ચદરસ એ- 
ગાળી ટાઢું પાડી ખાંડેલું ૩ એઓંસ, સ્યાન્ડાકે ૧ ઓર, રૂમી. 
મસ્તક ૩ એસ આ બધાને ૩ એંસ કાયના ભૂકા સાથે 
મેળવી એક કવાર્ટ મૅન્ધીલેટેડસ્પીરીટ સાથે - એક વાસણુમાં 
મેળવવું. અને ઉકળતાં સૂધી અગ્ની ઉપર્‌ મૃકી ગરમ કરવુ. 
ગર્‌મ કરતી વખતે ધડીએ ધડીએ દલાવી બધાને એઓગળા 
નાંખવા. અને પછી વિનિસ ટરપેનટાઈન ર॥ એસ મેળવી 
દેવુ, અર્ધા કલાક ગરમ કરી ઉતારી લઇ ટાઢું પડતાં સધી 
હલાવ્યા કરવુ, એટલે વારનીસ તૈયાર થશે. 

૭૫. ઊંચાં જાતનું કોપાલ વાર્નીસઃ--૮ પૌંડ સા- 
રી જતતું ચે।ખ્ખુ' સાફ રઞતું ચદરસ લઇ, તેને ઉપર્‌ મૂ- 
જબ ઓગાળવું. અને ન્યારે બરોબર ઓગળી રહે કે તૂરત 
તેમાં અળશીનું ઉકાળેલું હુતુ' તેલ # ગ્યાલત નાંખવું. આ: 
મિશ્રણને ચપટીમાં દબાવી નેવાથી ચિકણુ લાગે અને ચપટી 
ઉધાડવાથી તાંતણા બ .ય લાં સધી ઉકાળ્યા કરવુ. ત્યાર 
પછી આશરે પદર મિનિટે અગર વારતીસ. હુતું છે તોજ 
તેમાં ઝિણી ધારેનઆસ્તે મ્માસ્તે ટરપેનટાઇન મેળવવું ક- 
દાય ટરપેનટાઇન વધારે" યયું એમ લામશે પણુ વારનીસ 
ધણું સારૂ, સ્વચ્છ, પારદરીક અને પાતળુ યશે. 'વેમજ તેના - 
થી કામ સફાઇબંધ થઈ-વારનીસ જલદી સકાય એવુ: થશે. 
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€/યારે સકાશે ત્યારે ચળકાટદાર, સફ્‌ાઇબધ, કઠણુ પડવાળુ 
થશે. વાર્તીસ તૈયાર થયા પછી નને નતડુ લાગશે તો તેમાં 
જર્‌ર જેટલુ ટરપેનટાઇન નાંખવુ 

૭૬% પાણીથી ન ભિજાય તેવા સામાન માટે વા" 
ર્નીસઃ--નગ શેર ઈન્ડીઆ ર”બરના ઝિણા કટકા કરીતે તે- 
મને બા શેર ટરેપીતટાઇનમાં તરમ થાય ત્યાં સંધી રાખવા. 
આદ તેમાં ર રોર ઉકાળેલું અળશીનું તેલ નાંખીને ધિમી આં- 
ચે બે કલાક ઉકાળવુ'. રબર ધિગળી ગયા પછો તેમાં ૬% શેર 
ખીજું ઉકાળેલું અળશીનું તેલ અને એક શેર સીંડૂર નાંખ- 
વે. અને ફરીથી એક રસ થઇ જય ત્યાં સૃષી ઉકાળવું આ 
વારનીસનતે લગાવતાં પહેલાં જરા નરમ કર્વે।. 

૭૭. લોઢા ઉપર લગાડવાનું વારનીસઃ--કોલટારને 
ગેટલે સૂધી ઉકાળવું કે તેને ચોપશ્યા પછી ટાઢું ધતાં સ- 
કાઈ જય. લાર પછી તેમાં સૈકડે ૨૦ ભાગ આસફ્ાલ્ટમ 
મેળવવે।. અને ખુબ હલાવી કોલટારમાં ઓગાળી દેવે. અને 
ચલ્ઞાઉપરથી ઉતારી ઠંડુ થયા પછી ભરી રાખવું. આ વાર્‌નીસ 
મઝાવું કાળા રંગનું થાય છે. અને તે ધાતૃતા પતરા ઉપરે 
લ્રમાવવાને ઉપયોગી છે. તથાપિ કોંમતમાં ધણું સસ્તુ પડેછે. 

૭૮૦ ટોપલીઓને લગાવવાનું વાર્નીસઃ--રાતી, 
લીલી, કાળી અથવા કેઈ પણુ જતની સિલ કરવાની લાખ 
લેવી. “મને કતે લાખને બારીક કરી કપડામાંથી ચાળી કા- 

દૈવી. પછી એ ભૂકાને એક ખાટલી સ્પીરિટવાઇન્‌તી 'સાથે 
નાંખીને ગરમ જગ્યા આગળ ત્રણુ દિવસ સધી મૂકી રા- 
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ખવી. એટ્લે થખત તેને વખતે! * વખત છલાવ્યા કરવું. 
પછી એમાંથી થોડું પ્પાલામૉં કાઢીને પિ'છીએ કરી તે 
યપલી ઉપર્‌ લમાડવુ(. સકાય એટલે ખીજી વખત લગાડવું. 
એમ ર. એસ લાખે ૧ એસ સ્પી રિટવાઈને લેવે।. 

૭૨* છત્રી માઠે વાર્નીસ:--ટરપીનટાઈને ર્‌ રતલ, 
બારીક.વાટેલી મૂડદાશીંગ ૧ રતલ, અળશીનું તેલ ર૨ અયવા 
૩ રતલ; મૂડદ્ાશીંગ તથા અળશીના તેલને સારી પેઠે ઉ- 
કાળવું. પછે તેને ઉતારી થોડું ઠંડુ પડવા આવે કે તેમાં ટર- 
પીતઢાધન નાંખી મેળવીને એક રસ કરવું. ટરપીનટાધત 
નાંખતી વખતે સભાળ રાખવી કે તેમાંધી ભડકે ઉઠે નહીં, 
છત્રીને આ વારનીસ લગાવ્યા પછે તેઓને તડકામાંજ સક- 
વવી ન્નેઇએ. એટલે તે ઉપર ગમે તેવી ભારી ગરમી તથા 
વરસાદની અસર થશે નહીં, 

૮૦. તેજાબની પેઠૅ કોતરી નાખે એવું વારનીસ:-- 
સફેદ મિણ, કાળા ડાંમર એ દરેક ર ઔસ લધ ગરમીથી 
પીંગાળવાં. અતે તેમાં ૨ આસ આસફકાલ્ટમની ભૂઝી નાં- 
ખવી, મેળવણી ચૂંઠા ઉપર હોય તે વેળા તેમાંથી એક ટીપાં 
જેટલુ ખહાર રકાખીમાં નાંખવું.- અતે ઠંડુ ષડતાં તેને 
આંગળીઓવડે ખેથી ત્રયુવાર મરડવું; મરડતાં ભાગી ન્નય 
તો સમજવું કે મેળવણી પૂર્ણુ રીતે ઉકળી છે. ષછી ગરમ 
પાણીમાં તેને નાંખી ન્નથ્ક ઉપયોગને માટે તેની નાની નાની 
ગોટીઓ *કરી રાખવી. 

૮૧* ખીજી રીતઃ--અળશીવતું તેલ અને ર્મિમસ્તષી 


(૫૫) 
એ દરેક ૪ એસ લઈ તેમને સાથે પકાળવાં. ગરમ બનાવવું 
હોય તો નરમ અળશીઆનું તેલ ૪ એસ, લે।ખાનને। ગુંદર 
૦॥ ઔસ અને સફેદ મિણુ અધો એસ લઈ ઉકાળવાં. એક 
બાગ બળી જઇ ખે ભાગ' જેટલુ બાકી રહે એટલે સૂધી €- 
કળવા બાદ વારનીસ કામમાં લેવુ”, 

૮૨* કોઈ પણ વસ્તુ ઉપર કાટ ન ચઢે એવું વાર- 
નીસઃ--રાળ ૧૨૦ ભાગ, અદરસ ૧૦૦ ભાગ અનેગુદર- 
નીલાખ ૬૦ ભાગ એ ત્રણે વસ્તુઓની ભૂજી કરી ન્યાં 
સૂધી પીગળે ત્યાં સધી તાવવી. અને થોડું થોડુ' કરી ટર્‌ષી- 
નઢ્ાઇનનું એસેન્સ ૧૦૦ ભાગમાં લધ તેમાં ઉમેરવું. આખી 
મેળવણી પીમળ્8 જ્ય ત્યાં સધી તેને તને ઉપર કરવી. અને 
તે પછી આલકોહેકષ ૧૦૦ ભાગ તેમાં ઉમેર્વે પછી કપ- 
થાથી ગાળી કાઢી મજબૂત બૂચની ખાટલીમાં ભરવુ . 

૮3. કાળુ ચામસડાનુ વારનીસ:ઃ--ટઝી શકે એવુ ચા- 
મડાનું વાર્તીસ ઉકાળેલા અળશીના તેલનું બનાવે છે. તેલમાં 
મૂડદાલશીંગ ઉકાળેલી હોયછે. અને કાજળથી તેને રંગ આ- 
પવામાં આવેજે- * 

૮૪? બીજી રીતઃ--લાખ ૧૨ ભાગ, સફેદ ટરપેતટાપ્રન 
પ. ભાગ, ચદર્સને। ગુંદર ર ભાગ, ટરપેનટાઇન ૪ ભાગ, 
મને આલકેહેલ ૬% ભાગ એટલાં લઈ તેમતે એક રસ 
કરવાં.*એટલું ચામડાને લગાવવાનું કાળુ' વારતીસ' યશે. 

૮૫. ત્રીજી રીતઃ--ઉકાળેલું' અળશીનું તેલ ર ગ્યાલત, 
અંબર ૮ એસ, આસ્ક્ાલ્ટમ ૩ એસ, આ ખધાને ઉકાળી 
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બરોબર વારનીસ યાય કે ઉતારી જરા ટાઢું પાડી ટરપીન- 
ટાઇન મેળવી મરજ મૃજબ પાતળુ કરવુ. 

૮૬* ચોથી રીત:--ચપડા લાખ ૧ર્‌ ભાગ, ચોખ્ખુ 
સફેદ ટરપેનટાઇત પ ભાગ, સ્યાન્ડાર્ક ર્‌ ભાગ, કાજળ ૧ 
ભાગ, સ્પીરિટિ ઢરપેનટાઇત ૪ ભાગ, આલકોહોલ ૬ ભાગ, 
બધાંને મેળવી એક રસ કરવુ. 

૮૭ કાળા વાર્‌નીસઃ--1૬ ભાગ કોઈ ગમે તે ન્નત- 
નૃ વારતીસ અને ર ભાગ કાજળ. પહેલાં થે।$ વારનીસની 
અદર કાજળને સારી પેઠે ધૂંડવું. પછી આ મેળવણીને 
બાકી રહેલા વારનીસ સાથે બરાબર મેળવવુ. 

૮૮7* ખીજી રીતઃ--લાખ ૧૬ ભાગ, ચદરસ ગુંદર 
૩ર્‌ ભાગ, રૂ/મિમશ્તઝી ૮ ભાગ, એલમીને। ગુંદર ૮ ભાગ, 
હીરાદખખુ ૪ ભાગ, કપિલ રંગ ૧ ભાગ, ટરપીનટ]ઇન 
૧૨૬ ભાગ, આલકેોહેલ ર૫% ભાગ, એ બધાંને એક 
બાટલીમાં મેળવી૭ દિવસ રાખી બાદ કપડાંમાં ગળી નાંખીને 
વાપરવું. અને જે વારનીસ વધારે ન્નડૅ। થાય તે। જરા વધારે 
આલકેહેલ નાંખવે!. ા 

'૮ટ* માહાગનીના જેવું વાર્નીસ:ઃ--ગમસત્ડાર્ક ર 
એસ, ચપડા લાખ ૧ એસ, ગમખેનગામીન ૨॥। એસ, 
વેનીસ ટરપેનટાઈન ૧ એસ, સ્પીરિટ ઓકે વાધન ૧ પાઈન્ટ 
એ ખધાંતે એક ખાટલીમાં નાંખી તે બધુ પિગળીરે મળી 
નતય ત્યાં સૂધી ગરમ જગ્યા આગળ મૂળી રાખુ. નને એમ/ 
"જરા કેસર મેળવશે તો પીળા રગવુ થશે. 


કનનડના્નાઉઝેનછે-નુજન્ન્ન----૦. 


( ૫૭) 
પ્રકરણ ષ મુ. 
કાચના નદા નૂદા મચેોમ બનાવવાના 
* * છુન્તર, 

ઉ. સાધાર્‌ણુ કાચ બનાવવાની રીત:--રેતી કાર- 
બોનેટ. એક પોટાસ યા સે।$ “ ભિન્યલેો ચૂનો 
અથવા ઓશાઇડ ઓઔફ્લેડ” એ સર્વ સાથે મેળવી તાવવાં તે 
સવ એક રસ થતાં કાચ બતાવી શકાય છે. 

૨? ખાટલીનેો કાચ ખનાવવાની રીતઃ--રેતી ૫૩ 
ભામ, ચૂનો રઇ ભામ મિશ્ર આલકવી 'પ ભાગ, -એલ્યુમી- 
ના છ ભાગ અઔકસાઈડ ઓફ આયને પ ભાગ એ સવંને 
'સાથે તાવવી. એક રસ થવાથી ઘે૩। લીલા રંગને કાચ બનશે. 

3. ખીજી રીત:--રેતી પર ભાગ;' ખેરીટા ૨૧ ભાગ, 
સોડા ૬% ભાગ, ઓક્સાઇડ ઓક આયન તથા મનગનીઝ 
ત્રણુ દશાંશ ભાગ એટલાને મેળવી તાવી એક રસ કરવાથી 
દ્રીકો લીલો કાચ બને છે. 

૪. ત્રીજી રીતઃ--રેતી ૧૦૦ ભાંગ, કલ્પ અગર વગર 
સાફ કરેધો સોડા ૩૦ ભામ, લાક્ડ,.તી લાખ ૪૦ ભાગ, 
પીળી ચિકર્ણી માટી ૧૦૦ ભામ, કાચતા કટકા ૧૦૦ ભામ 
સર્વે એક રસ કરવાથી બાટલીનો કાચ ખને છે. 

પ. ચેથી રીત:--રેતી ૧૦૦ ભાગ, કેલ્પ ૩૦ થી ૪૦ 
ભગ, ખારી કૂળ ૧૬૦ થી ૧૭૩ ભાગ, લાકડાની રાખ 
તાજી ૩૦ થી ૪૦ ભાગ, પીળી ચિકણી માટી અગર ઈંટ 
કરવાની મારી ૧૦૦ ભાગ,કાચના કટકાઅગર્‌ ભૂકો ૧૦૦ ભાગ, 


( ૫૮ » 


૬? ખારીનોા કાચ ખનાવવાની રીતઃ--રૈતી ૬૯ 
બામ, ચનો ૧૩ ભાગ, સોડા ૧૫ ભાગ, આકસાઇડ ઓફ 
આયર્ન ૧ ભાગ એટલાને સંગાથે તાવવાથી ખારીને। સા- 
ધારણ કાચ થાયછે. 

૭૦ જસાયણી કાચ બંતાવવાની રીત: --રેતી ૭૨ 
બાગ, પોટાસ ૧૬ ભાગ, ચને છ ભાગ, મેગ્નીશીઆ ના 
ભાગ -એકટલાંને સંગાથે તાવી એક રસ કરવાં. 

૮* ચમડતેો! કાચ ખનાવવાની રીતઃ--રેતી ૫% 
ભાગ, ઓક્સાઇડઓકલેડ ર૮ ભાગ, પોટાસ ૧ર ભાગ. 
થોડુક ઓક્સાઇડ ઓક આયર્વ અને થોડક મનગનીઝ એ 
સવન તાવી એક રસ કરવાધી ઘણા ઊંચા પકારનો રગ 
વગરનો કાય બનશે. 

€. દૂર્ખીન વિગેરેના ય'ત્રના કાચ બનાવવાની 
મીત:--રેતી પ૫ ભાગ, કારખોાનેટ ઓષ્‌ સોડા ૧૨ ભાગ, 
ચાક ૧૧ ભામ, અને કારખોનેટ ઓકે પોઢાસ રેર ભાગઆ 

સર્વને એક રસ કરી નાંખવુ. 

૧૦. બીજી રીત:--રેતી ૭૫ ભાગ, ણા ૧૫૭ ભાગ, 
ચ્‌ને। ૩ ભાગ, એલ્યુમીના રે ભાગ એટલા પદાર્થનો બનેછે. 

૧૧. કાચત્તે ચાંદી જેવો! કરવાની રીતઃ--અખર- 
ખતાં પતરાંને દેવતામાં નાંખી સાફ કરી બાદ હાઇટડ્રોકલોરીક 
આસીડમાં નાંખી ધોવાં, પછી તેને. બારીક વાટી “લૂગડ।માં 
ચાળીને તેમાં-કાલોડીયન મેળવી વારતીસની માફક પિછીથી 
લગાડવું. આ રીતે તેયાર કરેલી ચીને ચાંદી માફક દેખાય 


(પટ) 
છે. અને ધણા દિવસ હવામાં રાખવાથી બગડતી નથી. 
૧ર, કાચની ચીજે સાધવા માટે ચીનાઇ કેલ:-- 
સારી રકા રંગની લાખ ૪ ભાગ ને ૩ ભાગ, સ્પીરીટમાં 
નાંખી થોડા દિવિસ બાટલીમાં ભરી ગર્‌સ જગ્યામાં રાખી 
વખતો વખત ઢલાવતા રહેવું અને ગળી ગયા પછી કા- 
મમાં લેવુ. 

૨૩* કાચ અને ધાતુ ચોટાડવાનુ મિશ્ર:--ચીરે- 
હીના પતઘર અથવા જપસમ અથવા પ્લાસ્ટર ઓક પારીર.ને 
વાટીને ફેટકડીના પાણીમાં,ભિન્નવીઃ રાખી દેવતાપર પકવીને 
મૂરીથી વાટીને લૂગડામાં ચાળવા. આ ભૂકામાં પાણી મેળવી 
કાય અને ધાતુને ચાટાડવા વાપરવો. 

૧૪. કાચનાં વાસણ સાધવા માટે અપારદર્શક 
તેલ:--ર”બર ૭૫ ભાગ, અને કલોરેફ્‌ેર્મ ૬૦ ભાગ એ 
ખતેને મિશ્ર કરી તેમાં ૧૫ ભાગ ર્‌મીમસ્તકી નાંખવી. અને 
ધોડા દિવસરાખી રબર ગળીન્નય ત્યાર પછી કામમાં લેવે।. 
કલોરે[ફે।0મં સૂંધવાથી માણસ ખે હોસ થાયછે માટે તેને 
સૂધવું નહોં તેમજ તે બાટલી ઉધાડી રાખવી નહોં. 

૧૫* જવાહીર્‌ અને ઊંચી જાતના કાચના વાસણ 
જોડવાનો કેલઃ*--આઇસીંગ્લાસંને * નરમ થાય ત્યાં સધી 
પાણીમાં ભિન્નવીને તેને સ્પીરીટમાં નાંખી મૂકવો એટલે 
ચોડુા દિવસમાં તે ગળી જરો એટલે તેમાં થોડે। વારનીસ 
નાંખી વાપરવો. 

૧૬ કાચ ઉપર્‌ ચિત્ર કાઢવાની ર્‌ીત:--શુગર ઓકે 


(૬૦) 


લેડને ઉકાળેલા અળસીના તેલમાં નાંખી લાહી માફક બનાવી 
કાચપર્‌ પિછીવતી લગાડવું, અને સૂકાયા બાદ થો ડે। કાસ્ટીક 
પોટાશ લઈ તેને જરા પાણીમાં પીગાળી તેમાં કવીલપેન 
ડુબાવી કાચ ઉપર ચિત્ર કાઢવાં એટલે તેટલી જગ્યાપરથી 
ઉપરની લાહી નિકળી જઈ ચિત્ર સાફ પડી રહેશે. 

જ૭* ક્રીસ્ટલ અગર ફૂલીટ ગ્લાસઃ--દૂબીંત,ચસ્મા, 
પ્પયાલાઓ વિગેરે બતાવવા જે કૂલીંટ ગ્લાસ કરેછે, તેને વા- 
સ્તે નીચ્રે લખેલો સામાત લઈ ભડદ્ઠી માંહેલા' વાસણમાં નાં- 
ખવે. સફેદ ઝીશ્ી રેતી ૩૦૦ ભાગ, મૂડદાર્સીંગ અગર 
સિંદૂર, ર૦૦ ભાગ પક્ષ આશ ( પોટાસ ક્ષાર ) આઠ ભાગ, 
સુરોખાર ર૦ ભાગ એવી રીતે સામાન નાંખીને તેમને! રેસ 
થવા લાગે કે વોડૅ! સોમલ અને મ્યામતીસ નાંખવે।. 

૨૮, ખીજી રીત:--સફેદ રેતી ૧૦૦ ભાગ, સિંદૂર ૮૦ 
થી ૮પ ભાગ, પર્લ આશ ૩૫થી ૪૦ ભાગ, સૂરોખાર 
રથી ૩ ભાગ, મ્યાંમનીસ ઓકસાઇ/ડ છ ભાગ. 

પ ત્રીજી શીત:--સારી ચે।ખખી સફેદ રેતી ૧૨૦ ભા- 

, સારૂ ચે।ખખુ પરલઆશ ૪૦ ભાગ; મૂડદાર્સીંમ અ- 
ગર્‌ ન ૩૫ ભાગ, સ્રેખાર ૧૩ ભાગ, અનેથોડું કાળુ 
ઓક્સાઇડ આશફ્‌ મ્યાંગનીશની ભડ્ડી.કરી બનાવવુ. 

૨૦ ચોથી રીત:--સફેદ રેતી ૧૨૦ પોડ, સીર ૩૦ 
પૈડ, પલઆશ ર૨૦ ધૈૌ|ડ. સરોખાર ૧૦ પાડ, મીઠું ટપ 
ચોંડ, સોમલ છ ચંડ. 

2૧૪ “રન ગ્લાસ:ઃ--ઝીણી સફેદ ર્તી ર૦૦ ભાગ, 


(૨૧) 


%*ુલ્પ ૩૩૦ ભાગ, ભૂજેલે ચને।. ૧૫ ભાગ, કાચના કટ- 
ક રરા ભામ, આ જળુસોાને ભઠ્ઠીમાં નાંખ્યા પછી 
૩૫થી ૪૦ કલાક સધી અગ્નીને સખત તાપ દેવે।. 

૨૨? ખીજી રીતઃ--સફેદ રેતી ૫૨૦ ભાગ, ચોખ્ખો 
પક્ષેઆશ ૧૬૦ ભાગ, સરે!દખાર ૩૦ ભાગે, ટક્ણ ખાર 
ર૨ ભાગ, સો।મલ ૧ ભાગ. આ પમાણે નાણૂસા લઇ કરેલા 
કાચ સારા થાયછે. નૈ કાચને પીળાશ પડતો રંગ આવેતો 
તેમાં થોડે મ્યાંગનીજ નાં ખવા. 

૨3. ત્રીજી રીતઃ--સફેદ. રેતી ૧ર૦ ભાગ, પર્ય્‌- 
આશ ૫૦ ભાગ, મીઠુ ર૦ ભાગ, સરેખાર ૧૦ ભાગ 
સોમલ ૪ ભાગ, મ્યામનીસ 3 ભાગ. આ કાચ ઔષધ મૂકવા- 
ની સીસીએ। કરવાના કામમાં ઘરા ઉપયે।ગી થઇ પડે તેવેણે. 

૨૪. ચોથી રીત:--રેતી ૧૦૦ ભાગ, ડ&ાયસલફેટ ઓ- 
કૂ સોડા પ૦ ભામ કળીચૂતાને ભૂકો ૧૭થી ર૦ ભાગ, 
કાયલે ૪ ભાગ. ી 

રપ, અરીસા કરવાને ડાચઃ--સાબૂતે ગાળ ૬ 
ભાગ, કેલ્પ ૩ ભાગ, રેતી ૩ થી ૪ ભાગ, આ ચીનને 
ને સદહ કાચખને છે. આ કાચ સાધારણુ નનડ। પ્રકારને! હોયછે 

૨૬૦ ટલેટ ગ્લાસ બનાવવાની રીનઃ--પાકે સાહેબ 
કહેછે કે નિચે પ્રમાણે સામાન લેવાથી ઉત્તમ પ્રકારનો કાચ 
યાયછે. ધે!ઇ સાફ કરેલી લૈન ખ'દરૃપરની રેતી ૭૨૦ ભાગ 
સેક? ૪૦ ભોગ'જેમાં સાડા છે એવી એવી અલકલી ૪૫૦ 
ભાગ, ધોઇને સાફ કરેલો ચતો ૮૦ ભાગ, સુરોખાર ર૫ 


(૬૨) 
ભાગ, ટલેટગ્લાસના કટકા ૪રપ ભાગ. આ બિશ્રણુયી 
૧૨૦ પૈડ ઉત્તમ પ્રકારના કાચ યાયછે. 

ર૭ ખીજી રીત:--સારી સફેદ રેતી ૩૦૦ પૌન્ડ 
સોડા ર૦૦ પીડ, ચૂનો ૩૦ પૈડ. ઓકસાઇડઓક્‌ મ્યાગ- 
નીજ ડર એસ, ઓક્સાઇડ .ઓઔફ નોબાલ્ટ ૩ આસ કાચ 
ના' કટકા ૩૦૦ પેડ. 

૨૮ આશમાનો રગનો કાચ બનાવવાની રીત:-- 
ચકમકના પત્યરનો ભૂકો ૪ એસ,- સરો ખાર ર એસ 
સવાગી ૧ એસ, મ્યાંગનીજ ના પીડ ગળી ૧ પૈડ. 

ર૦ ફીકા આશમાની રંગને! કાચઃ--ફ્લીટ ૧ 
ધડ; જગલે! (રગ) સાડા ત્રણુ એસ, સીટર એક એસ. 

૩2. ઘેરો આશમાની કાચઃ --$પર્‌ લખેલુ મિશ્રણુ 
અમર કોસ્ટલ કાચના કટકા એક પેડ, ન્નદ્રી એક ઔંસ 
પીતળનુ' ભસ્મ ર્‌ પડ. 

૩૧% લીલા ર્‌ં ગતે। ડાચ:--કથીરને ભૂકો નવ ભાગ 
લઇ એક વાફારદીશમાં એમાળવે।. અને નીચે બેસેલે| ગા- 
ળે કાઢી લઇ ટાઢા પાણીથી સાક્‌ લેઇઇ નાંખવે।- પછી સૂ- 
રમાને કુલડીમાં નાંખી અગ્ની ઉપર મૂકવો, તે એવી રીતે 
8 તેને દેવતાઉપર્‌ મૂકવાથી તેમાંથી ધૂમાડો નહોં નીકળે 
અને ઓગળે નહીં. આવી રીતે ડરેલા. સરમાના અઢાર 
ભાગ 'આ ખબ'નેને મેળવી એક મૂસમાં નાંખી ભટ્ટી ઉપર 
મૂકી રસ કરવો. આ મજને। લીલે; રંગ યાયછે. 


૩૨૦૪ કાળા રગતા કાચ બનાવવાની રીતઃ-- 
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કાચના કટકાને ખાંડી તેનો ભૂકો કરવો; અને તેને મૂસમાં 
નાંખી દેવતા ઉપર્‌ મૂકો ર્સ કરવો. ર્‌સ થયા પછી તેમાં 
આફ્રી ર્‌ ભાગ, મ્યાંગનીજ ૧ ભાગ, આ ખે પદાથ એક- 
ઠાં “ખાંડી તેના નાનાં નાનાં કાગળનાં પડીકાં બાંધી પછી રસ- 
માં એક એક પડીકું, આપણી મરજી મૂઝ7બ ર્‌ મ થતા સૃધી 
નાંખતા જવુ. ી 

૩૩, પીળા રગનો કાચ:--સડ્રેદ રેતી ર્‌ ભાગ, પે।- 
ટાસ અગર સોડા ત્રમુ ભાગ, સવાગી ૧ ભાગ, આ ખધા- 
ને મૂસમાં.નાંખી અગ્તી ઉપર્‌ મૂકી રસ કરવો. આવી ન્ન- 
તને કાચ કરવા કડણુ ન્નતના કાચની મેળવણી નહો લેવી, 
કાર્‌ણુ કે કાચને ર્સ થવા પહેલાં રગ બળી નનયછે. 

૩૪* લીલા ર્‌ં ગનો કાચઃ--તાંખુ ૩ એસ લઈ તેના 
પાતળા કટકા કરી એકવા ફોારટીસમાં નાંખી ઓગાળવા, 
અને જે નીચે ભૂકો ખેસશે તેઃ લઇ ધોઈ સાફ કરવે।. તેમ- 
૬૪ લોઢાતું ભસ્મ ર દ્રામ, અને આગળ કહી ગયેલી કઠણુ 
કાચની મેળવણી ૪ પાડ. આ બધાને મેળવી મૂસમાં નાંખી 
અગ્ની ઉપર ઓગાળવુ..એટલે કાચ થશે. 

૩૫. જા'બૂડા રગનો કાચ ખનાવવાની રીતઃ--કે- 
સ્ટલ કાયની મેળવણી ૧૦ પૈડ, મ્યાંગનીજ. એક એસ, 
ઝાકેરી અધ એસ આ બધાને! ર્સ કરવો એટધે જાબૂડા 
રંગને કાચુ યશે. 

ર, રાતા ર્‌ગને। કોચ બનાવવાની રીત:--સીસા- 
ની-મેળવણીથી ખબનાવેલે। કાય છ પેડ, સાદો કાચ ૬ પંડ. 
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અ બન્ને કાચને મૂસમાં મૂકી રસે કર્વો।. અને તે રસમાં 
તાંબાનાં પતરાં તાવી તેના ઉમરના કાઢેલા કાટને ખુબ વા- 
ટી ઝીણા ભૂંડા કરવો. અને તે થોડે થોડે રસમાં નાંખી 
રસને હલાવતા જવુ. જ્યારે મર્‌છ મૂજબ રગ આવે ત્યારે 
નાંખવાતનુ બા કરવું. પછી ટારટરનતી બારીક ભૂકી કરી થે।ડે 
થે!ડે રસમાં' તાંખતા જવું, અને તે ર્સ સારો। મન્નને। લાલ 
યાય કે નાંખવાનું બધ કરવુ. . 

3૭, માણેક જેવા ર્રાતા રગનો કાચઃ--સોનાનાં 
પતરાંને ઝીણાં કાતરી આસીડ હૈડ્રોકલોરીકમાં એગાળવાં. 
.અને તેને હવામાં સૂકવી તેનું ભશ્મ કાઢી લેવું. આ ભશ્મ- 
ને માટીના વાસણુમાં શેકી કાઢવુ' અને પરી એસીડ હેડ્કલે. ' 
રોકમાં ઓગાળી સ્ટાર્ટ (અર્ક કાઢવાના મત્ર)માં નાંખી અ- 
ક કાઢવે।. અર્ક કાઢવા પછી સ્ટાર્ટ માંહેલે ભૂકો કાઢી લઇ તે- 
ને ફ્રેરી એસીડ હેડ્રો કલેરીકમાં એગાળી ઉપર મૂજખ ક- 
'ર્વું. આવી રીતે પાંચછ વખત કેરવાથી આ ભસ્મ રાતા ર" 
ગનુ' યશે. પાંચ છ વખત કરવાથી એ રાતા રંગ ન આવે- 
તો રંગ આવતા સૂધી ઉપર્‌ મૂજખં કરતા .જવું, આ ભૂકે| 
ન્યારે બરોબર રાતા .તાખાના- રંગ જેવો થાય ત્યારે કાઢી 
લેવો. માણેક જેવા રાતા રગનો કાચ કરવા ઉત્તમ કીસ્ટલગ્લા- 
સ અગર સડ્રેદ બીલોર કાચ લઇ તેને। મૂસમાં રસ કરી ટાઢા 
પાણીમાં રેડવો. એવી રીતે કેરી ફેરી ત્રણુ નાર્‌ વખત 
રસ કરી પાર્ણીમાં રેડવેો. એટલે આ કાચ સારો સાફે થરો. 
પછી ઉપર્‌ મૂજબ તેયાર્‌ કરેલા સોનાનાં ભસ્મનાં તાનાં નાનાં 
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પડીક્રાં વાળવાં. અને આ કાચના રસમાં એક એક પડો 
થોડે થોડે અતરે નાંખતા જવું. જ્યારે બરેબર્‌ રાતો રગ 
થાય ત્યારે તાંખવાનું બધ કરવુ. 

૩૮* કાચને આસમાંની' રંગથી રંગવાની રીત:-- 
આશમાની અમર સ્માલ્ટને સીસાના નર્મ કાય સાથે 
વાટોને લગાવવુ.. 

૩. તૈયાર થચેલા કાચને લાલ કરવાની રીત:-- 
ગેરૂ ૮ આસ, લોઢાના પતર્‌ાને તપાવી ટીપવાથી તેના ઉ- 
પરથી જે કાટ નીકળે છે તે ર એસ,બોદાર ર એસ, બા- 
વળતો ગુંદર ના એસ; આ બધાને આકરા દારૂમાં અરધા 
કલાક સૂધી ખૂબ ખરલમાં ઘુટવાં, પછી તેને એક બાટલીમાં 
ભરી ચેદ દિવસ સૂધી હલાવ્યા વગર રાખી મૂડવુ 

૪૦. કેસરી તથા પીળા ર્‌ ગનો કાચઃ--૧૨ ભાગ 
હીરાકશી, અને એક ભાગ ચાંદીનું ભસ્મ (એક્સાધદડ ઓફ 
સીલવર્‌). હીરાકશીને દેવતા ઉપર મૂઝી સારી પેડે લાલ 
થાય ત્યાં સૂધી શેકવી. અને, ચાખા પાણીથી તેની ખટાસ- 
નો ભાગ ધોવાઇ જય ત્યાં સૂધી ધોઇ! કાઢવી. પછી રૂપાના 
ભસ્મ સાથે ખરલમાં ખાંડી “ સ્પીરીટ આક ટાર” સાથે 
ખૂબ ધુટવું, અને ઉપયોગમાં લેવું. કાચને જેમ કમતી 
અગર જસ્તી ગરમી દ્વારો તેમ રંગમાં તફાવત પડશે. ધ- 
ણી ગરમી દીધાથી રાતો રંગ થશે અને કમતી દીધાથી પીળે 
થશે. ધણ્‌ાજ શતો રગ નેઇએ તે! કાચને ખે તરફથી ર ગવે।. 

૪૧. કાળા રં ગ કાચને કરવાની રીતઃ--લેઢાની કપ- 
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રીઓ સાડા ચૌદ એસ, સફેદ કાચ ર એસ, સરમેો એક 
“બસ, મ્યાંગનીજ અધ્વે એસ. આ બધાને સરકામાં ધુ'ટી 
કીણું કરી લગાડવું. 

૪૨ર* બીજી રીતઃ--લેઢાતી કપરીએ એક ભાગ, રૈ. 
ચેટઢા ૧ભાગ, આ ખેને સરકા સાથે લોઢાની પાટ ઉપર 
બે *દિવસ સધી ખૂબ વાઢવું. અને જ્યારે ખરેબર વટાઈ 
પીળા રંગનું ચિકણુ' થાય ત્યારે બધ કરવુ. 

૪૩* ફૂીકે। રાતેો। રંગ--સફ્રેદ કાચ ૧ એસ, મ્યાંગ- 
નીજ અધો એસ, આને સરકામાં સારી પેઠે વારી તેમાં 
થોડી બાન્ડી અગર ખીન્ને દાર મેળવી ઉપયે।મમાં લેવુ. 

૪૪* રાતે! ર્‌ગઃ--ગેર્‌ એક એસ, સફેદ નરમ ન્નત- 
ના કાચ ર ઔસ, આમાં થોડીક તાંબાની કપરીએ નાંખી 
ખબ ઝીણું સરકામાં વાટી કામમાં લેવું. 

૪પ, ખીજી રીતઃ--ક્ઢણુ જતને। રાતો ગેર એક ભા- 
ગ, નરમ નતને। સફેદ કાચ એક ભાગ, હરતાલ ના ભાગ; 
આ બધાંને સરકામાં ઝીણાં વાટવાં. 

૪૬? આશમાની ર્‌ગઃ--” બરગેડી બલ્યુ” ( એક 
ત્તતને। ગળી જેવો! રંગ ) અને સીસાને। નરમ કાચ, એ 
બે સમ ભાગે લેઇ પાણીમાં ઝીંજુ વાટી કામમાં લેવુ. 

૪૭. પીળે ૨ગઃ--રૂપાના પતરાને અગ્તીમાં ખબ 
તાવી કાઢીને તેને કાતરી ભૂકે। કરવો! અને તેમાં ગધક અ- 
ને સર્‌મે મેળવી કુલડીમાં નાંખી દેવતા ઉપર મૂકી રસ 2- 
રવે.. બરેબર ઓગળે કે તેતે પાણીમાં રેડવા અને પછી 
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કાઢી લઇ સૂકવી ખલમાં ઘટી કાચ ઉપર્‌ ચે।પડવે।. રગેલા 
કાચને ભડ્ઠીમાંથી કાઢતી વખત પીળા રંગને! જે કાચ છે તે 
બધામી ઉપર્‌ મૂકવો. તેમજ કાચ ઉપર ચે।પડવાંના રગ 
ચુદરતા પાણી સાથે ખરલમાં ધુ'ટી પિ'છીથી થે।પડવા. કાળે 
અતે રાતો! રગ ફક્ત તાંબાનાં પતરાં ઉપર્‌ વાટીને તૈયાર 
કરવે1, કારણુ કે તેથી રંગ સારે। યાયછે; બાકીના પધરા 
ઉપર વાટવા, 

૪૮* કાચના વાસણુને સાફે કરવાની રીત:--કાચ- 
નાં વાસણુને ઠંડ! પાણીમાં ખોળીને કેલલસાના ખારીક ભૂ- 
કાથી માંજવાં એટલે સાફ્‌ ચળકતાં થશે. &ડ। પાણીને ખદ- 
લે ગરમ પાણીથી માંજવાં નહીં. કેમકે ગરમ પાણીથી ધે।- 
વાથી કાયથ ઝાંખે। પડી ન્નયછે. 

૪હ કાચતે કાપવાની રીત:--સ્પીરીટ ઓકે ટરપેન- 
ટાઇનમાં સણુનો દોરે બોળી કાચની સપાટી ઉપર ગમે તે 
આકારમાં મૂકવો અને તે દોરાને સળગાવી દેવે।, જેથી તે 
કાચ તેવાજ આકારમાં ભાગી જરો. 

૫૦, ખીજી રીતઃ--કોઇપણ્‌ ધાતુતા બારીક તારને 
લાલથે।ળ જેવો! ગરમ કરી કાચની સપાટી ઉપર ગોળ અ- 
થવા મતપસદ આકારમાં મૂકયાથી કાચ તેવાજ આકારમાં 
ભામી જરે. પણુ જે તેમ નહીં થાય તે। તેની ઉપર્‌ થોડુ 
થોડું પાથી છાંટવાથી તેમ થશે, 

*૫૬૨૦ ત્રીછું રીતઃ--કાથનતે પાણી નિચે રાખીને કાતર 
વતી કિનાર્‌ી પરથી થોડે થોડે! કાતરવે. 
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પરઃ? ચોથી શીતઃ--જે વાસણુને ન્યાંથી કાપવુ 
હોય ત્યાં સુધી તેમાં તેલ ભરવું, ખાદ એક લોઢાનો જડે 
સળીએ। ગરમ કરી તે તેલમાં એકદમ ડૂબાવવાથી તે વાસણ 
તે જગાએથી દ્રાટી જશે. એટલે ઉપરને! ભાગ ઉપાડી લેવે।. 

૫૩* પાચમી ર્‌ીતઃ--કાચને જે હૈકાણેથી કાપવે। હોય 
તે ઠેકાણે કાનસથી જરા નિશાની કરવી. પછી એક ઝીણી 
અણીનેો ખીલે! ગરમ કરી ઉપરની કરેલી નિશાનીથી શર 
કરીને જેમ કાપવો હોય તેમ કાચપર ફેરવવાથી કાચ કપાશે, 

૫૪. પાણીમા પીગળી જાય તેવો ડાચ:--ચે"ખાં 
રેતી ૧૫ ભાગ, કારખેો।નેટ ઓકે પોઢટાસ ર૦ ભાગ, અને 
કોયલા ૧ ભાગ; એ ખધાને વાટીને મિશ્ર કરી એક ફૂલ- 
ડીમાં નાંખી ગાળવાં. અને પછો નમૃતા માકક ઢાળવું. આ 
રીતે ખનેલે કાચ તેનાથી ૪--પ ગણા ગરમ પાણીમાં 
પીગળી નનયછે. 

પપ. કોચની બાટલીઓને ધોવાની મીત:--કોલ- 
સાતે બારીક ભૂકો! કરી બાટલીમાં નાંખવો. પછી ગરમ અ- 
થવા થડુ પાણી રેડી બાટલીને સારી પેઠે હુલાવી પછી તે- 
માંથી ફેોલસાતું પાણી કાઢી તાંખી બીન્ન સારા પાણીથી 
ધોઇ તાંખવી. જે બાટલીમાંની ખરાખ વાસ ડૂર કરવી હોય 
તો કોયલાના ભૂકાતો ઉપર મૂજબ પ્રયોમ કરવાથી વાસ 
દૂર્‌ થાયછે. 

પ૬? કાચના વાસણને સાંધવાની 'રીતઃ--કળો 
ચતો! ઈંડાની સદ્ેદીમાં મેળવી તે વતી સ્ધળા કટકા જેડી 


(૬%) 
દઈ તે ઉપર ઉકળતું પાણી રેડવું. 

૫૭, ખીજી રીત:--થોખી લાખ ૪ ભાગ, થ્ાખેો 
દારૂ ૩ ભાગ; આ ખે ચીનેનતે બાટલીમાં નાંખી બૂચ મારી 
ગરમ જગ્યામાં રા"ખી મૂકવી એટલે પિગળી જશે. આ કેલ 
કટકાતી કેર ઉપર લગાડી જેડી દેવા. 

પ૮, કાચ ઉપર્‌ સાફ લીટી અગર અક્ષર કાઢવા- 
નો રીત:--ટરપીનટાઇન તેલ ચે।ખું લઇ તેમાં થોડું મીખ્‌ 
પિમાળી પ્રવાહી બનાવવું. ખાદ જે પિકચરની નકલ લેવી 
હોય તેપર કાયને। કટકે મૂઝીને ઉપર્‌ તૈયાર કરેલા મિશ્ર- 
માં બારીક પિછી ડૂબાવી તે વતી સધળી બારીક આઉટ- 
લાઈન કાચ ઉપર કાઢવી. બાદ થોડી વાર્‌ રહેવ] દેશે! તો 
સધળુ' ટરપીનટાઇન તેલ ઉર્ડી જઇ ફક્ત મીણુને। થર રહેશે. 
હવે જે ઠેકાણું લીટીએ પડેલી છે તે કાચની અદર ખેોદા- 
દ જય એમ કરવા માટે એક શીસાના વાસણુમાં પૂલુ- 
એરાઇડ ઓફ કોલશીઅમ અથવા જેને ફેલુએર રપારનેો 
પત્થર કહેછે તેનો ભૂકો કરી ર્‌ ભાગ નાંખવે;; ખાદ તેમાં 
ત્રણુ ભાગ ઞધકને। તેજ્નખ નાંખવો અને જરા છલાવી તે 
ઉપર કાચની મીણુ્‌ વાળી બાજુ નિચે રહે તેવી રીતે ઢાંક- 
વો, અને તેને જરા ગરમી ઉપર - મૂકવુ'.' એટલે હાઇડ કે- 
લુખારીક આસીડને। ધૂમાડો નિકળી કાચમાં મીણું સિવાય- 
ની જગ્યામાં અસર કરી તેતે અપારદરીક કરશે અમે તમામ 
બારીક પિકળરતી આખેહુબ આઉટ-લાઇ/ન ફાય. ઉપરે પ- 
ડેલી દેખાશે. *- 
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પટ કાચની ખાટલોમાથી સખત બૂચ નરમ 
કરવાની રીત:--સખત થયેલા બૂચ ઉપર સાલીંડનું તેલ 
પિછછીએ કરી લગાડવું, પછી દૂરથી તે ખાટલીને આતસને। 
જરા તાપ દેખાડવો, એટલે ગરમીથી સાલીડનું તેલ બૂચની 
અ'દર પ્રવેશ કરશે ત્યારે બૂચને જરા હલાવી નેવે।, ન નિ- 
કળે તો બીજી વખત તે તેલ લગાડવાથી બૂચ નિકળશે. 

૬૦૦ બીજી રીત:--સજ્જડ થયેલા બૂચવાળી ખાટલી- 
ને ગરમ પાણીમાં માથા સધી ખોળી રાખવી. પછી છાથે 
કરી બ્ચને હલાવી કાઢવે।. 

૨૧, આર્સીના ડાચના સહેોટા તકતાતે સાફ 
કરવાની રીતઃ--એક નરમ વાદળીને પાણીથી સારી પેડ 
ધોધ નાંખવુ. પછી ફરીથી ખીજ સારા પાણીમાં તેને ધોધને 
નિચોવી નાંખવું. પછી તેને સ્પીરીટ ઓક્‌ વાધતમાં બોળી 
આરસીના કાચને લગાડવું. ત્યાર પછો કાચને લગાડવાની 
ખ્લુ ભૂષ્ી મેદા જેવી કરી મલમલના કપડાથી ચાળી કાઢી 
તે ભીના કાચ ઉપર લગાડવું. અને લગાડી તૂતજ ડપડા 
વડે લૂછી નાંખવું પછી ખીત્ન સારા કપડાથી લૂછી, છેવટે 
રેશમી કપડાથી લૂક્ઠી સાફે કરવું. આરસીને। તકતો મહોટેા 
હોય તો અધી ભાગ પહેલાં સારે કરી પછી બાકીતે। અધો 
ભાગ સાફ્‌ કરવો. કારષુ કે રસપીરીટ એફ વાઇત એકજ 
વખતે બધે લગાડી તેને લૂછ્ઠી નાંખવામાં આવે તેટલામાં તે 
સૂકાઈ જય છે. જે તે તકતામી ફ્રેમ વારનીસ કીધેલી નહીં 
હેય તે! ઉપરનું મિશ્ર લગાડતી વખતે સભાળ રાખવી કે 
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તેના ડાધ ફ્રેમ ઉપર લાગે નહો; કેમકે એ લાગવાથી 
કમ ખરાબ થપ ગીલ્ટ ઝાંખો થઇ નનય છે. 

૬ર કાચ રગવાની ફૃતી:-અળશા વાટી એક કતીઆ- 
ખૂતા લૂગડામાં દીલી પોટલી બાંધવી. અને તે કોથળી પાંચ 
છ દિવસ પાણીના ઠ્વામમાં પલાળી મૂકવી. દામની અદરનુ 
પાણી રજને રોજ બદલતા રહેવું. પછી પોટલીને હાથે 
વતી ચોળીને તેનો કસ કાઢવો. પછી તેમાં ન્નેઇએ તે 
રંગ, રાતું કરવું હોય તો હોંગળેક, આસમાની કરવે। હોય 
તો ગળી, લીલા કરવે1 હોય તે! જગાલ, વિગેરે મેળવી ઘંરી 
તૈયાર કરી રશ'ખવું. પછી કાચ ઉપર વેલ બૂરી વિગેરે જે 
જતને રગ દેતે। હેય તે કલમ વતી કરી દેવે। તે તેને રજ 
નઉડે તેવી જગ્યામાં સકવવે।. સૂકવ્યા પછી તે દામને ગરમ 
કરવું. ને પછી સાફ ફરી ઉપયોગમાં લેવુ. 

૬૩. કાચને કલાઇ કરી આરસી ડરવાની રીત:-- 
ચાર ભાગ કલાઈ ઉની કરી ઓગળાવ્યા પછી તેમાં પારે 
૧ ભાગનાંખી હલાવી એક જવ કરવે।, અને ઉપયોગમાં લેવે।. 

૬૪. ખીજી રીત'--ચાર એસ પારે લઇ અને તેમાં 
કકાઇના વર્કનેો ભૂકો લઇ એટલે મેળવવે। કે તેમાં મેળવ- 
વાથી સાધારણુ પાતળુ રહે. પછી તે કાચ ઉપર્‌ ચે।પડવુ. 
એટલે કલાઇ ચડી રહેછે. 

૬પ. ખીજ રીત:--એક ભાગ ક્લાઇ, એક ભાગ સીસ 
ને એક ભાંગ ખબીસ્મય એ ત્રણું વાસખુમાં નાંખી દેવતા 
ઉપર ઓગળાવી તેમાં ૨ ભાગ પાંસે નાંખી એક રસ કરવું. 
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પછો તેને કાય ઉપર ચેાપડનું. 

૬ર, ચોથી રીંત:--કથીર ૧ ભાગ, સીસું ૧ ભાગ, 
બીસ્મથ નામની ધાતુ ૧ ભાગ, એ ત્રણે વસ્તુઓ એકડી 
કરી ભેગી દેવતા ઉપર એક વાસણુમાં ઓગાળવી. સારી 
પેડે રસ થઇ રહ્યા પછી નિથે ઉતારી ત્માં ત્રણુ ભાગ 
પારો નાંખવો. અને તે ખધાને હલાવીને એક જીવ કરવ. 
એટલે ગ મિશ્રણુ પાણી જેવું પાતળું થશે એટલે તેને 
કાચ ઉપર લગાડવું . 

૬૭, નાના કાચ ઉપર ચાદી ચઢાવવાની રીતઃ-- 
પથમ કાચને સારી પેઠે સાફ કરીને એક ખરામર સપાટ 
ટેબલ ઉપર મૂકવે।. અતે તેની નિચે કાચ જરા જરા ગરમ 
રહે તેટલી ગરમી રાખવી. (સેન્ટીગ્રેડ કૃત ઉષ્ણુતામાપક 
ય'ત્રની ર૫ થી ૩૦ ડીગરી જેટલી ગરમી ખસ છે.) નિ- 
ચેનું મિત્ર ૨૯ ઈચ લાંબા તથા તેટલાજ પહોળા કાચપર 
ચાંદી ચડાવવાને બસ છે. પથમ બને મિશ્ર જૂદાં જદાં બ- 
નાવી તૈયાર રાખવાં. પહેલામાં અઢી દ્રામ ડબલ ટૉટંઢ 
ઓકે સોડા અને પોટાસને સવા ખે પડ ગ્રોખા પાણીમાં 
પીગાળવુ, અને ખીજમાં સવા દ્રામ સીલવર નાઇટ્રેટ, પો- 
ણે દ્રામ એમાનીઆમાં ષીગાળી તેમાં ખીજુ' સવા ખે પોડ 
ત્રોખુ' પાણી મેળવી હલાવવું. હવે વાપરતી વખતે આ ખ- 
ને મિશ્ર એક્ઠાં કરી ચારી પેઠે હલાવવાં અને પ્રષમ તેમાં- 
થી થોડું કાચ ઉપર રેડીને એક સકું ફેલાલધુ. અને બ€- 
ફીતામાંથી ધેડું થે]ડું જરા (જરા વધારે રેડતા જવુ. -૩૦ 
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મિતીટના અરસામાં કાચ ઉપર ચાંદી ચઢેલી દેખાશે. અને 
કાચને મજબત ચીરી જશે. 

ર૮. કાચ ચીની વિગેરે ચીજે જેડવાની રીતઃ-- 
થોડા મોરથુધાને પાણીમાં પીગાળી તેમાં થોડા જસતના કટ- 
ક નાંખવા. એટલે થોડી વારમાં તે પાણી જરા ગરમ થશે, 
અને ત્રાંબાના ભૂરા રગનો ભૂકો નિચે ખેસરો. હવે રેણ 
જેવુ મજબૂત કરવું હોય તે મૂજબ આ ભૂકામાંથી ર૦-૩૦ 
અથવા થેડું' જલદ સલકેયુરીક આસીડ નાંખી સારી પેઠે 
બંટવુ' બાદ તેમાં ૭૦ ભાગ પારે નાંખી સૌંરી પેઠે ધુટ્વુ. 
અતે ખતે ધાતુઓ સારી પેઠે મળી ગયા પછો તે- 
માં મરમ પાણી નાંખી તમામ ગધકના તેનજ્ખબની અચર્‌ 
ધોધને કાઢી તાંખવી. યાર્‌ ખાદ તેતે ઠંડું પડવા દઈ ૧૦ 
૧ર કલાક સિર્‌ રહેવા દેવું, એટલે તે દરમ્યાન એટલું કઠેણુ 
થશે કે કલાધતી ચીજ ઉપર ધસરકે પાડી શકશે. આ રીતે 
તૈયાર કરી મૂકવું. અને જ્યારે વાપરવુ હોય યારે તેને ગરમ 
કરવું અને લોઢાની ખાંયણીમાં નાંખી વાટવું એટલે મીણુ નેવું 
નરમ યઈ જશે. આ સ્થિતિમાં તેને કે!ધદપણુ ચીજ ઉપર 
લમાડી ન્નેડી દેતું, ઠંડુ યય] પછી સપઆખ્મત થઈ -- જશે 
અને ચીશ્નેને ધણી મજબૂતીથી પકડી રાખશે. 

૬૯૦. કાચના વાસણ. પર્‌ સો।નાને ગીલ્ટ કરવાની 
રીત: ન-તે,વાસણે। પર પહેલ્લાં “ ગોલ્ડ સાધઝ ' પિછ્ઠી પડ 
લગવી થોડીવાહે સૂકાવા ૬૪ તેપર્‌ સોનાના વરખ ચેોડવ 

૭૩. ખીજી મીત:--ગ્રોલ્ડ પાઉડર ર ભાગ, ટકેણુખાર 
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૧ ભાગ, એ ખનેને ધોડા ટરપીનટાઇનમાં નાંખીને ઝીણી 
(પછી વતી વાસણુ। પર લમાડવું અથવા ચીતરવું. ખાદ તે 
વાસણોને કે।યલાના દેવતા ઉપર્‌ અધર મૂકવાં અને જ્યાંસધી 
ટકણુખાર ફૂલે યાં સધી રાખી ઉતારી લેવાં અને પછી સાફ 
કરવાં, 

૭?, કાચપર્‌ અક્ષર કોતર્‌વાની રીત:--પહેલાં કા- 
ચને જરા ગરમ કરી તે પર્‌ મીણુ ચોપડવું. પછી તે ઉપર 
લોઢાના હથીઆર વતી અક્ષર કોતરવા. હવે એક સીસાના 
વાસણુમાં થેડે। ફ્લુઓરાધડ આક કલેશીઅમ અથવા કફેલર્પાર 
નાંખી તે ઉપર્‌ જલદ સલક્યુરીક આસીડ નાંખવું અને હ- 
લાવી એકદમ તૈયાર કરેલો કાચ મીણુવાળી બાજી નિચે રાખી 
વાસણુ ઉપર્‌ ઢાંકત્રે. આ રીતે થોડી વાર્‌ રાખવાથી જે ઠૈકા- 
ણે અક્ષર કે।તરયા હશે તે ઠેકાણે નિચેના વાસણુમાંથી નિક- 
ળતે। ગ્યાસ અમર કરશે. થોડીવાર પછો કાચ કાઢી લઇ ફૂ- 
રીથી ગરમ કરી મીશુ ઉખાડી લેવું એટલે સાફ અક્ષરે 
કાચમાં પડેલા માલમ પડશે. 

૭ર* કાચ પશ્‌થી કોઈ જગાએથી ચાદી ઉખડી 
ગઇ હેય તે ફરીથી ચડાવવાની રીતઃ--જેટલે ઠેકાણે- 
થી ઉખડી ગઇ હોય તેના કરતાં મોટી જમા પર ફરતી મિ- 
ણુની પાળ બાંધવી અને વેમાં થોડુ નાઇટ્રેટ ઓક સીલવરતું 
પાણી નાંખી તેપર થોડું ખાંડવું પાણી નાંખવું બથવા લ- 
વીંગના તેલને સ્પીરીટ ઓંફ વાઇ્ટતમાં પિ3ાળીને નાંખવુ 
એટલે થોડીવારમાં ચાંદી થડી જશે. એ પ્રમાણે ચડી રહ્યા 
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પછી મીણુ ઉખાડી લઇને જરા સાફ પાણીથી ધોઇને સ: 
કાવા દેઇ તેઢલી જગા પર વારનીસને। હાથ મારવે.. 

૭૩* કાચના ગાળામા ચાંદી ચઢાવવાની રીતઃ-- 
ચે[ખ્ખુ' સીસુ' ના એસ લઇને તેતે અડધા એસ કલાઇ 
ભેચુ' ગાળવું અને બને મિશ્ર થાય એટલે તરતજ ના એ.- 
સ ખીસ્મથ નાંખીને હલાવવું અને ઉપર કચરા માફેક તરો 
આવે તે કાઢી નાંખવુ. હુવે આ મિશ્રને દેવતા પરથી ઉ- 
તારી લઇને ટાઢું થઇ ”ળય લાર પહેલાં તેમાં પ એસ પારે 
નાંખી ખૂબ હલાવવું. આ મિશ્નને વાપરવા પહેલાં તેને ઝીણા 
કપડામાંથા ચાળી લેવું. હતે આ મિશ્ર ધણું ભારે અને માખણ 
જેનુ' હોયછે; માટે કાચના ગાળામાં એક્દમ નાંખવાથી ગે- 
ળો ભામી જવાની દહેશત રહેછે. માટે કાગળની ભૂંગળી ગેો.- 
ળાને છેક તળીએ પહોંચે એવી બતાવી તેમાં ધીમે ધીમે મિ- 
શ્રને રેડવું. આ પ્રમાણે નાં"યા પછી ગોળાને આડે અવળે 
'ેર્વવેો એટલે ચાંદી ચઢી રહેશે. 

૭૪. બીજી રીતઃ--સીસુ' ૩ એસ, કલાઈ ર એસ, 
અને ખીસ્મથ પ આસ, એ બધાને ભેગાં ગાળવા. આમાંતુ 
થોડું મિશ્ર લધ્ને કાચના ગોળામાં નાંખી તેને દેવતા ઉપર 
મૂકી ધીમે ધીમે આંચ વધારતા જવી. એકદમ ગરમીપર 
મૂકવાથી કાચ ફાટી જશે માટે સભાળવું, અદરનું મિશ્ર 
જયારે તમાબ પીગળી «નય લારે ગોળાને ધીમે ધીમે ચારે 
ખાજુ હલાવવે। "એટલે તેની સધળી ખાજુએ ઢોળ ચઢી જરો. 
આ ઢોળ ટાઢો પડયા પછી ગાળાને મજબત રીતે ચૉંરી 
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રહેછે. આ રીત સધળી રીતે। કરતાં સસ્તી અને ટકાઉ છે. 

૭૫૦ ત્રીજી રીત:--તાઇટ્રટ ઓફ સીલવર્‌ ૧ એસ, ડી- 
સ્ટીલ્ડ વીઢર ૧ પાઇન્ટમાં પીગાળીને તેમાં લાધકેર એમોની- 
આ ધીમે ધીમે નાંખી હલાવતા જવું. આ પ્રમાણે જ્યાં સ- 
ધી નિચે પેદા થતો! ભૂરા રંગને! ભૂકો હલાવવાથી ગળી 
“ય હાં સધી નાંખ્યા કરવું, બ8ાદદ આ સધળામાં ગ એ.- 
સ મધ નાંખી હલાવવુ'. છેવટે આ મિશ્રને કાચતા ગોળ!- 
માં થોડું નાંખીને તે ગોળાને ગરમ પાણીના વાસણમાં મૂકી 
તે પાણી આશરે ૧૦ મિનિટથી ૩૦ મિનિટ સૂધી ઉકાળવું 
એટલે તે મુદતમાં ચાંદી ચડી રહેશે. આ વખતની દરમીયાન 
ગોળાને વખતો વખત બહાર કાઢી જોવાથી કેટલી અસર 
થઈતે માલમ પડશે. 

૭ર? ચાંદી ચઢાવેલા કાચ માટે વાર્નીસઃ--ત્રોખ્ખુ 
મીણુ અને ચરખી સરખે ભાગે લઈ પીગાળીને કાચની પા- 
છકી ખાજુ પર્‌ લગાડવી. 

૭૭, બીજી રીત:--ડામર ર૦ ભાગ, એસ ક્રાલ્ટ અથ- 
વા બાઈ ઢૂમેત પ ભાગ, ગઢાપરચા પ. ભાગ, અને બેન- 
ઝીત અથવા લેબાનના ફૂલ ૭૫ ભાગ, એ બધાને મિશ્ર ક- 
ર્વાં, એટલે ઉપરની સધળી ચીને છેલ્લી દવામાં ગળી જશે. 
આ વારતીસ કાચપર સૂકાયા પછી ધણે। કઠેણુ ધઈ ભય છે. 


આનન્બ્કફાીફનન્ન્ક 


(૭૭) 
ઞજ્્ળ છીટુ. 


તરેહવાર જતના સાબુ બનાવવાના પ્રચોગ. 

૨, વીડઝર શે।પ:--૧ યોડ) એલીવ ઓઇલ અતે ચ- 
રબી ૮ અષવા છ પૈ મેળવીને કેસ્ટીક સે।3 સાથે ઉકાળવુ. 
ઉકળ્યા પછો સૃગધીને માટે તજ, ધાણા અથવા કસ્તુરીને 
અર્ક વિગેરે મેળવવાં. તે મેળવવાનું પમાણુ દર્‌ હંડરવેટ 
સાખુમાં ૧।ધી ર પૈડ સધી છે, 

૨? બીજી રીત:--ઉપર મૃજબ ચીનને ઉકાળીને છે- 
વટે તેમાં બળેલી ખાંડ અથવા ભૂરી રગ પાણીમાં મેળવી 
તાંખી ખબ ઢલાવછે. ખુશખેને મારે લવર અથવા બીજું 
તૅલ નાંખવું. તે તેલ અથવા અરક નિચેના પ્રમાણમાં 
નાંખવુ:--ઉકાળેલેો સાખયુ ૧૦૦ એમ, લવડરનું તેલ બ 
એસ, રેઝમરીનું તેલ ગ એસ અને સવાતું તેલ ૧ એ.- 
સ. એ રીતે નાંખી ખૂબ હલાવીને પછી તેની ગોટીઓ વા- 
ળવી. આ શાખ ભૂરા રગનો થાયછે. 

3, ત્રીજી શીતઃ--સારા સફેદ સાખુના પાતળા કટકા કરી 
એક વાસણમાં નાંખી ધીમા અગારા ઉપર મૂકીને પિગળવા 
દેવુ. જ્યારે પિગળી રહે યારૈ તેમાં વળીઆરીનું તેલ અથવા 
જરા આપલે આઓકફ્‌ બરમામાટ અને આઇલઓ॥ ઓર્‌ીગા- 
નમ નાંખીને મેળવવુ, ત્યાર બાદ સાષળુ બતાવવાના બીબામાં 
એ થેળવણી નપખીને ત્રણુ અથવા ચાર દિવસ સધી સકા- 
વા ૬૪ તેના ગંમે તેવા આકારમાં કટકા કાપી દેવા. જને 
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એમાં જરા કસ્તુરીનું એસેન્સ નાંખશે તો સારે સુગધી 
સાખુ થશે. 

૪. ગુલાખના તેલને સાખુઃ--પામ એઇલે સોપને 
ઝીણા ભૂકો ૩ પડ, સૌથી સરસ સાખુને ભૂકો! ર પંડ, 
યોખું પાણી ૧૨॥ રૂપીઆભાર, એ બધાને એક વાસણમાં 
નાંખી તે વાસણુને ખીજ ઉતા પાણીના વાસણુમાં મૂષી ગ- 
રમ કરવુ. બરાબર પિગળીને મિશ્ર થયા પછી તેમાં ન એ- 
સ સીદુર નાંખી ખૂબ હલાવવે।, અને પછી નિચે ઉતારી થ - 
$' થયા પછી તેમાં ગુલાખતુ' અત્તર ર દ્રામ, ઓઇલ આક 
બરગેમાટ ૧। દ્રામ, તજ અને લવીંગના તેલને! દરેકતે। 
બા દ્રામ અને રેઝી-જીરૈનીઅમનું તેલ ના દ્રામ, એ બ- 
ધાને મેળવીને તાખવાં અને સારી પેઠે હલાવવું, આ સાખુ- 
ની ખુશમે। અને રંગ ધણ્‌।જ સરસ હોય છે. 

પ. ખીજી શીત:--વીંડઝર સે।પ સાખુતે। ભૂકો ૨૦ પડ, 
ગુલામને। અર્ક ૧। એસ, લવીંગનું તેલ બા દ્રામ, તજનું 
તેલ ફૂ દ્રામ, બરગેમોટતું તેલ ૧ દ્રામ, નીરોલીનું તેલ અ- 
થવા જેને નારગીના ફૂલનુ' તેલ કહેછે, તે જં દ્રામ, સીંદુર 
ર એસ, એબધાને મિશ્ર કરી ઉપરતા સાખુના બારીક ભૂકા 
સાથે મેળવીને ઢાળીને મરજી મૂ૪બ આકારની ગોટીઓ 
બતાવાય છે. 

૬ ત્રીજી ર્રીત:--ચરખીને। બનાવેલો તાજે સાખુ 
અને આલીવ ઓઇલ સરખે ભાગે લેવુ. 'સાખુતે પાતળે 
પાતળો કાતરી તેલની સાથે એક વાસણુમાં મેળવી, તે વા- 
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સણુને ખીન્ન ઉકળતા પાણીના વાસણુમાં મૂકવું. પણુ પાણી 
ઉભરાઇ ન જય તેની સભાળ રાખવી. તે મળી એક રસ 
થઇ જય કે તેમાં રગ આપવાને વાસ્તે જરા હોંગળેોક નાં- 
ખવે।. પછી તેને પાંણીના વાસણુમાંથી બહાર કાઢી જરા 
દંડ પડવા આવે કે તેમાં સુગંધને મારે ગુલાબનું અત્તર 
૪ દ્રામ “ આઇલ આવ ખરગામાટ ” ૩ ભાગ, લવિગતું 
તેલ ૧ ભાગ, તથા તજતું એસેન્સ એક ભાગ નાંખી ખી- 
બામાં સૂકાવા મેલવે।. 

૭. આયોડીન શરૈ।પ:--૧ ભાગ આયેડીડ ઓફ પેો- 
ટાસીઅમ લઇ તેને ૩ ભાગ પાણીમાં નાંખી ઓગાળવે।, 
આ મિશ્રણને ધીમા તાપ ઉપર મૂકી અગર એક મ્હેટા 
વાસણુમાં પાણી ઉતુ કરીને તેમાં અધર મૂકી સાખુને એગા- 
ળવે; અતે ખરેબર્‌ એગળી એક જીવ થઇ ન્તય લારે 
ઉતારી ગોટરીએ। પાડવી, 

૮* બીજી રશીત:--આઇ/ઓડાધઇન ઓકે પોટાસીઅમ ૧ 
ભાગ ને ૩ ભાગ પાણીમાં પિગાળીને તેમાં ૧૬ ભાગ કે- 
સ્ટાઇલસેપ બારીક કટકા કરીને નાંખવો, આ વાસણને 
ખીજ ઉકળતા પાણીના વાસણુમાં મૂકો ગરમ કરવાથી 
અદરતી સધળી ચીને મળી જરો, 

હ સલરર સોપ (ગ'ધકનેો સાખુ):--આઠ એસ 
શફેદ કઠંણુ નાખુને ઝીણા કાપી પત્થરતી ખાયણીમાંર એ- 
શ ચ્રધક સાથે બૂબ ખાંડીને એક જીવ કરવે।. અને તેની 
વાસ છુપાવવા તેમાં એક એસ આલકેહેોલમાં થોડાંક 
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સગધી અત્તરનાં ટોપાં નાંખી મેળવવાં. ખૂબ ખાંડીને એક 
જવ થાય એટલે તેની ગોટીઓ વાળવી. 

૧૦. ખીજી રીતઃ--વીંડઝરસેો।ઉપ નામતે। સાખુતે। ભૂકે। 
૮ એંસ, ને એક ખરલમાં નાંખી તેમાં ર એસ ગધક 
વાટીને નાંખીને ખૂબ મેળવવું યારબાદ ૧ એસ આલકે[હેલમાં 
થોડાં થોડાં ટીપાં કાંઈ પણ્‌ સૃગધીદાર તેલ નાંખીને 
તે ઉપરતા મિશ્રમાં નાંખી ખુબ ધુટીને ગોળ ગાોટીએ બ- 
નાવવી. 

૧૧* કસ્તુરી વાળે સાખ ( મશ્ક સો।પ ):--પામ 
એલ સોપ ઉકળી રહે એટલે તેમાં બળેલી ખાંડ અમવા 
થોડા રગ નાંખે છે, અને ખુશખો માટે કસ્તુરીનો અર્ક, 
અને તેતી સાથે બરગેમાટ, લવીંગ અને તજના અર્કી મેળ- 
વીને નાંખે છે સૂગ'ધી ચાન્ને કેટલી નાંખવી તેનો આધાર 
સાખુતી કીર્મેત ઉપર્‌ છે. 

૧ર. ખાજી રશીતઃ--“પામ ઓઇલ સે।પ અને ચરખીના 
ખતાવેલ સાખુને તાવવું તથા તેમાં રંગ આપવાને માટે 
બાળેલી ખાંડ નાંખવી, ન્યારે ઠે ડુ પડવા “આવે કે તૈમાં જરા 
એસેન્સ ઔફે મસ્ક અને થોડું લવીંગતું તેલ નાંખી મેળવી 
ખીખામાં નાંખી સકાવા તૈયાર થયેલા સાખુ મેલવા. 


૧૩. હુની સે।પ બનાવવાની રીતઃ--સાધારણુ પી- 
ળા રાળના સાખુમાં ગુલાખી અત્તર લીંખુનું અગર ખડીાગમેટ 
પ્ૃત્યાદીનું તેલ મેળવીને કરવામાં આવે છે.” ઉચી ન્નળતેો 
હનીસે।પ બનાવવો હેય તો ઓલીવ તેલ અને તાડનુ' તેલ 
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અરાખર્‌ ભાગે લઈ તેમાં ત્રણુ ભાગ સાદે કઠૅણુ સાખું નાંખ 
વે। તેને મરમ કરી એક રસ થાય કે ઉતારી, તેમાં ન્તેપતી 
સુગંધી નાંખી રંગ લાવવા સુરગીને ર્‌ગ નાંખવે.- 

૧૪. બીજુ શીતઃ--સાધારણ હનીસોપ બનાવવા માટે 
ઉકાળેલે સાબુ ૧૦૦ એસ, લવડરતનું તેલ બ એસ, રે- 
ઝમરીનુ' તેલ બ એસ, અને સુવાતું તેલ ૧ એસ આ 
સર્વે એક કરી ઉકાળવાં. ઉકાળતી વખતે તેમાં ચોખ્ખી 
રાળ નાંખવી, અને ઉકળી ૨હ્યા પછી ખુશખોને માટે 
તેમાં રોઝ જીરેતીઅમનું તેલ અથવા બરગેમોટનું તેલ 
નાખવું રગ લાવવા માટે તેમાં થોડે। કપીલ ર્‌ગ તાંખવે!. 

૧૫૦ ત્રીજી રીત*--ર્‌ રતલ પીળા સાખુનાનાના કટકા 
કરી એક વાસણુમાં સૂકવવા. પછી તે વાસણુને ઉકળતા પા- 
હીનતા વાસણુમાં મુકો સાખુને હલાવી પીગળાવવુ. પછો 
ઉતારીને તેમાં ગ રતલ સાર્‌ મધ તથા થોડું તજનું તેલ 
નાંખી ૬ થી ૮ મિનિટ સધી પરીથી ગરમ કરવું. ત્યાર 
બાદ ખીન વાસણુમાં નાંખી એકઠ દિવસ રહેવા દેવું. એટ. 

લે વાપરવા લાયક સાખુ થશે. 

૨ર, ચેો।થી રીત:--પામ સપઇલ સોપ ૧ ભાગ, આ- 
લીવ આઓઈલે સો।પ ૧ ભાગ, કર્ડ સોપ ૩ ભાગ એ ખધાને 
એક કઢાઇમાં નાંખી મરમ કરી પીગળાવવું. જ્યારે બરે- 
ખર તવાધ્તે પીમળી રહે કે ઉતારી જરા ઠંડુ પડે કે સુમધ- 
ને માટે થોડુ,વરબીનાનું તેલ અથવા આઇલ ઔદ્‌ જીન- 
જર્‌ ગલાશ નાંખી સાખુ 'બનાવવા, 
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1૭, પારદર્શક સાખુઃ--સાખુની ગોટીમાંથી કાચ જેવુ 
સૌસરૂ દેખાય એવે! સાખુ કરવે। હોય તે, સારે! સૂકાયલે। 
સાખુ લઈ તેના પાતળા છાલફા કાપી આલકહે।લ નામને! 
આકરે દારૂ આવેછેતેમાં ધીમી ગરમીની આંચથીં ઓગાળવે।. 
ચરખીને। ખનાવેલે સાંખુ આવા કામમાં સારે તેમજ પીળા 
રાળના સાખુ પણુ સારે કારણુકે રાળના સાખુને! મજાને। પી- 
ળા રગતે। પાર્દરીક સાખુ થાય છે. 

સાડાત્રણુ ગ્યાલન આલકેાહોલને। ૫૦ વેડ સાખછુ થાયછે. 
આલકેહેલમાં સાખુ નાંખી ગરમ કરવાથી કેટલોક આલ- 
કહેલ ઉડી જાયછે, પણુ તે અર્ક કાઢવાના યત્રમાં નાંખી 
પછી ગરમ કરી સાખુ તૈયાર કરીએ તો આલકહેલ નકા- 
મે! બગડતો! નથી. 

૧૮. ગ્લીસરાધન સે।પઃ--સાધારણુ કઠણુ સાખુમાં 
તેના વજનને! - થી સૂધી ગ્લીસરાઇત મેળવીને બના- 


૧૦ 
વાય છે. ન. તૈયાર કરી ઉતારી ટારો થવા પહેલાં, ગ્લીસ 
રપ મેળવે છે; અને તેંમાં રાતો, ગુલાબી અગર નારગી 
એ રગ મેળવે છે, એવો સાષ્ુ સૂંગધીદાર કરવે! હોય 
તે! એજ વખત મર મૂનખ જેદતી સગધીનું તેલ ગ્લી- 
સરાંઇન સાથે મેળવીને નાંખે છે. 

કર બીજી રીતઃ--આઓ સાખુ બનાવવા માટે સાધાર્યુ 
પામેએઓપંલ અથવા ખીજ સાખુતે ઉકાળ્યા પછી તેના વજ- 
નથી ર૦ અથવાં રપ સે! ભાગ ગ્લીસેરાધન્‌ નાંખી ખુબ 
હલાવી મિશ્ર કરવાથી ગ્લીસૅટ્ાણન સે।પ બનેછે. 
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૨૦: પામ એઇલ સેકપ:--પાંમ એધ્લ ૨૦૦ 
સડ, ચરબી ૨૦૦ પંડ, રાળ ૨૦૦ પેડ મેળવીને કેસ્ટીક 
સોડાના પાણી સાથે ઉકાળવા? આ સાખુ સફેદ અથવા પીળા 
રગનો થાયછે અને ખીજ ન્નતના સાખુ બનાવવામાં આ 
સાખુ વપરાય છે. 

૨૧. ખદામના તેલનો સાછધુઃ--ચેખેો સફેદ સાખુ 
ખતાવવાની રીત ન'ખખર ૧ લામાં આપેલી છે તે પ્રમાણે 
સાખુને ઉકાળીને નિશે ઉતારી તેમાં દર ર૮ પૈડ સાખુ માટે 
૪ા એસ બદ્યમતું તેલ નાંખવુ, અને ખીજી ખૂશખોદાર 
ચિન્ને નાંખી હલાવીને મિશ્ર કરવી. 

૨૨, બીજી રીતઃ--3૧ હદરવેટ સારે કઠણ સાખુ લઇ 
કઢાઈમાં નાંખી ઉતે। કરવો; અને ન્યારે ઓગળીને તૈયાર 
યાય ક્રે તરત તેમાં ર૦ એસ કડવી ખદામતુ' સગધી તેલ 
નાંખી મેળવી દેવુ' અને ચ્લા ઉપરથી ઉતારી તેની ગે[- 
ટીઓ પાડવી. 

૨3# કડવી બદામને સાખુઃ--સરૅદ ચરખીને। ખના- 
વેલો સાખુ ૫% રતલને એક કહઢાઇમાં નાંખી ગરમ કર્વે, 
ન્યારે તે પિગળી રહે કે તેમાં ૦11 રતલ કડવી બદામતુ' 
સ્રંગધી તેલ નાંખી સારી પેટે મેળવી દઇ પછી કઢાઇ/ને 
ઉતારી તાંખી એ મેળવણી ખીબામાં ઠારી સાખુ બતાવવા. 

ર૪. ગુલાબના તેલનો સાખુઃ--પામ આઇલસોપ- 
નો ઝીણું ભૂકેદ ૩ પીડ, સફેદ સરસ સાખુનેો ભૂકો ૨ ધડ 
સેબંખુ' પાણી ૬ ૧૨॥ ભાર્‌ એ બધાતે એક વાસણુમાં મે- 
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ળવીને તે વાસણુને ખીન્ન 3ના પાણીના વાસણમાં મૃકી 
ગરમ કરવુ. બરાબર પિગળીને મિશ્ર થયા પછી તેમાં ન 
એસ સીંડૂર તાંખી ખૂબ હુલાવવે।. અને પછી નિચે ઉતારી 
ઠંડુ થયા પછી તેમાં ગુલાબતું અત્તર્‌ ર દ્રામ, આપલ 
આક ખરગામાટ ૧॥ દ્રામ, તજ અતે લવિ ગના તેલને 
દરેકતો બા દ્રામ, અને રેઝીજીરેનતીઅમતું તેલ મા દ્રામ 
એ બધાને મેળવીને નાંખવા અને સારી પેઠે હલાવવું. આ 
સાખુતી ખશખબે। અને રંગ ધષુ।જ સરસ હેય છે. 

ર૫ કોપરેલ તેલનો સાખુઃ--કોપરેલ તેલ ૯૦ ભાગ 
અને પામખઓપ્લ ૧૦ ભામ એ ખનેને મેળવી સે।ડાના પા- 
ણી સાથે સૂચનામાં આપા મૂજબ પ્રમાણુધી ઉકાળવાથી 
ધણ્‌। સરસ સાખુ બતે છે. ઉકાળી ર્‌હ। પછી તેમાં નેઇ- 
એ તેવો રંગ અને ખૂશખે। મેળવવી. 

૨૬ તજના તેલતે સાખુઃ--નતબર ૧ લામાં આપેલો 
સાખુ પ પાડ, નબર ૪થાને સાખુ ૩॥ ધડ, નખર્‌ ૧૦ 
વાળા સાણુ ૧ પીડ એ બધાને ખારીક ભૂકો! કરીને ભેગા 
સારી પેઠે મેળવીને તેમાં તજતું તેલ ૧ એસ, બરગે* 
મોઢ અને સસાફેરાસનું તેલ એ બનેતે। 'દરેકતો બ એસ 
લવડરતુ ૧ દ્રામ અને પીળા રંગ એ ખબધાંતે સારી 
પેઠે મેળવીને ઉપરના મિશ્રમાં મેળવવાં, 


૨૭, હુજામત કરવા માટે સાખુતુ પાણી:--નબર 
૧ લામાં આપેલા સાખુતે ઝીણ। ભૂકો ન મેર, રેકટીફાણડ- 
સ્પીરીટ ૧। શેર, પાણી ૧૨॥ ર્‌પીઆ ભાર, ખૂશખે। મરજ 
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મૂજબ એ બધાને એક મજબૂત ખાટલીમાં ભરીને તેપર 
સખત ખૂચ મારવું; આ બાટલીને ખીજ ગરમ પાણીના 
વાસણુમાં મૂકી વારે વારે હલાવવી. આ પ્રમાણે અદરની 
સધળી ચીન્ને ગળી ન્નય ત્યાં સધી કરવું, ગળી ગયા પછી 
થોડી વાર ઠરવા દઇને તે ઉપરનું સાફ પાણી ખીજ ખાટ- 
ઘીમાં કાઢી લેવું, અતે બૂચ મારવુ. જે આ પ્રમાણે કા- 
ઢી લીધેલું' પાણી બરાબર સાફ રંગનું ન હોય તે! કાડી 
લીધા પહેલાં થોડે। વધારે સ્પીરીટ નાંખવો જે ખૂશખોદાર 
તેલ ધણું નાંખ્યું હાય તો મિશ્રને રગ મેલે! દેખાય છે. 
આ મિત્રનાં ૩થી ૪ ટીપાં ચામડીપર મૂકીને તેપર્‌ પા- 
ણીમાં ડૂબાવેલા સથી ધસવાથી ધણુ ફીણુ વળે છે. 

૨૮* બીજી રીતઃ--કે!ઇ પણુ નતને। સાખુ ૧ એસ 
લળ એક સુવાળા પત્થરના ખરલમાં નાંખી તેમાં ન એસ 
સાલ્ટઆવટાર્ટર નાંખી મિત્ર કરવુ. મિશ્ર કરતી વખતે 
તેમાં ના પાઇન્ટ લવ'ડર વાટર થોડું થોડું નાંખવુ. જ્યારે 
બધુ' સાથે મળી નય યારૅ ગાળી લઇ બાટલીમાં ભરી 
મજબૂત બૂચ મારવે! પછી ન્યારે નેઇએ યારે થોડાં 
ટીપાં એકઃ ચમચે। થો'ખા પાણીમાં મેળવી ઉપયોગમાં લેવું. 
આ મિમ્ર શેવિંગ બશે કેરી લગાડવુ, _ 

૨૯. શેવિંગ સેણપપ બનાવવાની રીત:--સફેદ નરમ 
સાખુ ૪ એસ, સારે *  ઠેનીસોપે?' ર એસ,' આલીવ 
ઝાઇસ ૧ જૌસ, પાણી એક અથવા ખે ચમચા કાર્બોનેટ 
આય સોઢા ૧ દ્રામ એ બધાને એક વાસથુંમાં નાંખી અ- 
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ગારા ઉપર સારી પેઠે પિગળાવીને લાડી જેવુ' જડુ' કરવુ. 
તથા તેમાં જરાક “પુફ્સ્પીરીટ” તાંખવેો.. પછી તેમાં સગધ 
ને માટે મરજી મૂજબ કે!ઇ પણુ સગધી તેલમાં ટીપાં 
તાંખવાં. અને તેને કાચના વાસણુમાં ભરી રાખવું. 

3૦% રંગીન અથવા ર્‌ંગદાર્‌ સાખુ:--સાખુ ઉકાળી 
તૈયાર થવા આવે તે વખતે તેમાં અનેક “તના ર્‌ગ નાં- 
ખીને તેવે ”નદા જદા ર્‌ં ગ આપવામાં આવેછે. વનસ્પતી- 
થી ઉત્પન્ન થતા રગે! સાખુ સાધે સારી રીતે મળી નયણે. 

અને આવા રગના સાખુતે પારદરીક કરવામાં પણુ હરકત 
આવતી નથી. સાખુમાં વનસ્પતિના જે ર્‌ગા વપરાય છે 
તે-રાતા રંગ વાસ્તે હીરાદખણુને આકરા દારૂમાં આગાળી- 
ને લેવો. ગુલાબી રગ પતગનાં છે1ડીઆં થકી થાયછે; અને 
નારગી રગ કસુ'બામાંથી ષાયછે; આશમાની રંગ ગળીમાંથી 


થાયછે, લીલો રંગ ગળીમાં યોગ્ય પ્રેમાણુમાં પીળા રગ 
મેળવી કરે છે. 


3૧% સુગંધી સાણુઃ--સાખુમાં અનેક “તની સૂગધી- 
એ મેળવવામાં આવેછે. કોઈ પણુ જાતનું ચગધી તેલ મે- 
ળવવુ'. હોયછે, યારે યોડાક આલકફોલમાં અગર ગ્લીસેરા- 
૪તમાં મેળવીને સાધુમાં મેળવતુ: સાખુ તેયાર ય ર્જ્ા 

પક્ની ઉતારી ઢાહુ' પાડતી વખતે સગપ્રી મેળવવી; એનું પ્ર- 
માણ એતુ' છે કે ભક. હતરવેટ .સાણુમાં ગે; ધી : દોઢ ડોર 
ગ્રત્રી ગ્રામથી તેલ મમ પાય છે; 
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૩૨. મરેક્ચુરીઅલ સે।પ (પાર્‌ાતેો સાખણુ):--1 
પીડ કઠુંણુ સાણું લ# તેને પથરાતી ખાંડણીમાં ખૂ્‌બ ખાંડી 
તેમાં અધી એસ રસ કપૂરતે ચાર ઓસ” આલકહોલમાં 
પિગાળી આસ્તે આસ્તે મેળવી એક જીવ કરવો અને ગેો- 
ટીએ પાડવી. 

૩૩* કારબોલીક 'એસીડ સે।પઃ--ગ્લીસરાઇન સા- 
ખુ બતાવવાની પૃતિમાં કહ્યા મૃજબ સાખુ તૈયાર કરતી વખતે 
ગ્લીસરાઇન સાથે સેંકડે દસ ભાગ કારખોલીક એસીડ મેળ- 
વીને નાંખવે।. 

૩૪ ખીજી રીત:--કઠણુ સાખુતે ઝીણ્‌। કાપી થે।ડાક 
ગર્‌મ પાણીમાં નાંખી ધીમે તાપે ઓગાળવે તેમાં સેકડે 
૬સ ભાગ એસીડ કારખેો।લીકને થોડાક ગ્લીસરાઇત સાથે મે- 
ળવી નાંખી દેવા. તેને હલાવી એક જીવ થાય કે ઉતારી 
તેની ગોરીએ। પાડવી. 

૩૫, સૂગ'ધી ફેંચ સાખબુઃ--સૂગધી ચરખીનેપ બનાવેલો 
૩૦ રતલ, આલોવ ઓઇલ સોપ ૧૦ રતલ. પહેલાં એક 
કઢાણમાં આ બંને નતતા સાખુને તાંખી ઉતું કરવું, જ્યારે 
પિગળી તેયાર થાય કે તેમાં એસેન્સ આવ બર્‌ગામાટ ૪ 
એસ, લવિંગનું તેલ ૧ એસ, ઓઇલ ઓફ સાસાફારસ 
૧ એસ, ઓઇલ ઓષ્ પાઈમ 1 એસ ઓઈલ ઓફ ની- 
રેલી, બ્ણઉત એચરને! બારીક ભૂકા અધી રતલ નાંખી 
પધાને. મેળવી બીબામાં તેની ગોટીએઓ પહવી, 

3૬. સીતામત જપ (તજનો સાખુ):--પામ 
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ઓઇલ સે।પ ૭ રતલ, ચરખીતે। બનાવેલો સાબુ ૧૪ રતલ 
એ બેઉ સાખુને એક વાસણુમાં નાંખી તેમાં થોડું પાણી નાં- 
ખી તે વાસણુને ખીજ ઉકળતા પાણીના વાસણમાં મૃષ્ીને 
તાવવુ'. તેને રંગ આપવા માટે અધૌ રતલ હડતાલ નાંખીને 
યાપ્ગ્ીતા વાસણુમાંથી કાઢી ઠંડું પાડવું. જ્યારે ઠંડુ પડવા 
આવ કે તેમાં તજતુ તેલ ૩ એસ, બરગામાટનું એસેન્સ 
અધો ઓસ, કેરાશપાપરાનું તેલ અધી ઔસ એ બધા 
એસેત્સને સાષખુમાં તાંખી મેળવવુ. પછી તેને ખીખામાં તાંખી 
સ્કાવા મેલવું'. ર 

૩૭* નાર્‌ગીના ફૂલનો સાખ (આરજ ફલાવર 
સેો।પ):--જેમ ઉપર સૂગધી ફેચ સાખુ બનાવવાની રીત 
છે તેજ પ્રમાણે આ બનાવવે।, પણુ એમાં ફરક એટલે છે 
કે ઓઇલ આવ નિરેલીની સાથે થોડું એસેન્સ રેડી પીટીટ 
ગ્રેત તથા એસેન્સ આવ આમ્મર ગ્રીસ નાંખીને ઉપરની 
રીતે બતાવવું. 

૩૮* લીખુનો સાખુઃ--(લેમત સોપ) લીંબૂતા રસ ૨ 
એસ, કડવી બદામનું તેલ ૬૧ આસ, ઓઇલ આશે ટાટર્‌ ૧ 
એસ, વેતીસ સોપ ર એસ; વેનીસ સોપતે ગરમ કરી 
પિમળાવીને ઉપરની ખાકીની બધી જણુસો। નાંખી મેળવવુ . 
ન્યારે મધના જેનું થાય કે નાના ચિનીના ખનાકસમાં રેડવુ 
અને ઠરી જામ કે ઉપયોગમાં લેવુ. 

૩૯ લવ ડરનો સાખુ:-સારા સફેદ સાબુના પાતળા કટક, 
કરી એક વાસણુમાં નાંખી ધીમા અંગારા ઉપર્‌ મૂકી પીમ- 


(૮૯) 


ળાવા દેવુ . જ્યારે પિમળી રહે કેઉતારી પાડવું, જરા ઠંડુ પડે 

કે તેમાં સૂગધને માટે દર્‌ સાત રતલ સાખુએ ૧॥। એસ 
લવડરનુ તેલ અને જરા ઓઇલ આદ્‌ ખરગામાટ તથા 
કસ્તુરીનુ જરા એસેન્સ અને જરા એસેન્સ આવ આંમ્બર 
ગ્રીસ નાંખી બધાને સારી પેઠે મેળવી ખીબામાં નાંખી 
તેની ગોથીઓ પાડવી. 

૪૦ વાયોલેટ સે।પ:--સાધારણુ ક્ઠણ્‌ સાખુમા એ- 
સેન્સ ઔઓવ આરીશરૂટ નાંખવે।. અને ને તેને ર'ગદાર કરવે। 
હોય તો તેમા જરા ગુલી નાંખવી. અથવા ટીંક્ચર્‌ ઓક 
લિટ્મરા નાંખવુ. 

૪૨. સફેદ સાખુ બતાવવાની રીત:--બરાબર વજન 
કરીને ૧૦ શેર ખે વખત સૃદ્ધ કરેલો કાસ્ટીક સોડા જે સળી- 
ખતા આકારમાં આવેછે તે લઇને તેતે ૪૫ શેર પાણીમા 
[પમાળવે। પિમાળતી વખતે પાણી ધણું ગરમ થઈ જશે. 
માટૅ તે ઠંડુ થાય યાં સધી રહેવા દેવું. હવે એક ખીન્ન 
વાસણુમાં ૭૫ શેર ચરખી અથવા તેલ લેવું. (જે ચરખી 
લીધી હોય તે। પિમળી ન્નય તેટલી ગરમ કરવી, પણ નને 
તેલ લીધુ હેય તે। ગરમ કરવાની કશી જરૂર નથી) અને 
તેમાં ઉપર! મૂજબ તૈયાર કરેલાં સોડાના પાણીની ઝીખી 
એેક સર્‌ખી ધારથી તેલમાં રેડતા જવું. અને એક આરરે 
ત્રગુ ઈંચ પહોળા લાકડાના કટકાથી હલાવતા જવુ. આ રીતે 
જરી સૂધી ખારતુ' પાણી અતે તેલ મિશ્ર થઇને મધ નવુ 
એક રસ થાય લાં સધી ઠુલાવવુ. મિત્ર ધપા પછી વધારે 
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વાર હલાવવું નહોં, નહોં તે તેલ અને પાણી છુટાં પડવા 
માંડશે, હલાવવાના વખતનું પ્રમાણુ દિવસની ગર્‌મી અને 
ચરબી અથવા તેલની નનત પ્રમાણે આખું વધતું હોયછે, તો 
પણુ પદરથી વીસ મિનિટ બસ છે. ઉપર મૂજબ હલાવવા 
નું કામ પૂરૂ થયા પછી મિશ્રને એક થોરરસ લાકડાની પેટીમાં 
રેડી દેવુ. રૅડ્યા પહેલાં પેશીની અ'દદરની ખાજાએ પાણી 
લગાડવું જેથી સાખુ તેને ચે।ટશે નહીં. પેરીમાં મિશ્ર રેથ્યા 
પછી પેટીના ફરતી ન્નૂની કામળીઓ વીગેરે લપેટીને તેને 
ગર્‌મ જગ્યામાં મૂઝી દેવી, અને ખીજે દિવસે ઉધાડવી તો 
તેમાં ૧૩૦ શેર સાખુતું ગચ્યું માલમ પડશે; જેને મરજી 
મૂજબ આકારમાં તારથી કાપવું, ઉપર મૂજબ વર્ણુત પ્રમાણે 
ધ્યાન દઇને કામ કરવું અને તેમાં આપેલા પ્રમાણુ મૂજબ 
કામ કરવુ. સોડાના પાણીને બરાબર ઠંડુ થવા દેવુ, તેમજ 
ચરખી વાપરી હોય તો મૂકત પિગળે તેટલીજ ગરમી હેવી 
નેઇએ તેલ અતે સોડાનું પરમાણુ બરાબર વજનથી લેવુ 
અને તેલમાં સોડાનું પાણી નાંખવું, સોડાના પાણીમાં તેલ 
નાંખી ભૂલ કરવી નહીં. નને ચરખી વાપવામાં આવી હોયતો 
તેમાંના મેલ તેમજ નિમક દૂર કરવા માટે તેને પ્રયમ પા- 
સીમાં ઉકાળી ઠરવા દેવી, એટલે તમામ કચરે। નિચે ખેશી 
જશે, ભજો આ કામમાં જરા પણુ મીઠાને અસ આવશે તો 
સધળુ કામ રદ જરે. ચરમી નની હરે તોઃ કંઈ હરકત 
તથી આવવાની, ઉપર્‌ કરતાં બમણા ગ્રેમાણુ*કરતાં વધારે 
સાયુ એક વખતે બનાવવો તો, કાર્ય કે તેલ મતે સેડાવુ 
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પાણી મિશ્ર કરતી વખતે હાથથી હલાવી શકાશે નહીં. 
આ સાખુને મિશ્ર કર્યી પછી મરજી મૂજબ તેમાં ખૂશખો 
અને રગ લાવવા આગળના પ્રયોગથી ધ્યાનમાં રાખવુ. 

૪ર? કઠણ સાબુ ખનાવવાની રીતઃ--કારખોનેટ 
ઓવસેડાતા ભૂકાનો લોઢાના ગોળ વાસણુમાં ચૂના સાથે 
યર કરવા. ચ્ને। વગર પલાળેલે। હોને। નેઇએ, અને તેતો 
યર તવિએ રાખવે।. સદહ વાસણુથી છ થી ૫9 છુટ પહોળું 
ફ્ોયછે અને ચાર્‌ પાંચ જટ ઉડું હોયછે. એ વાસણુતુ ત- 
ળિઉં જાડું હોયછે એટલે તે કાઢી લેવાય એવું છે. મ્મતે 
તેમાં ઝીણાં વિધ પાડેલા હોયછે જેથી ચુનામાં થઇને નિતર 
કાસ્ટીક સોડાતું પાણી ટપકે છે. સોડામાં કારેએ।લીક ઓસીડ 
હોય તે પમાણુમાં ચતો વાપર્વે।. 


૪3* ખીજી રરીત:--પ્રથમ કાચતું વાસણુ અથવા કલાઇ 
કરેલા વાસણુમાં ૨ તોલા સારે। સફેદ કળીચૂનો અને 
તેમાં દશ તોલા પાણી નાંખી તે વાસષુને એક કેરે ૨।- 
ખવું. પછી ધોએલા પાપડખાર પ તોલા લઇ એક મ્હોટા 
કલાઇ કરેલા વાસણુમાં નાંખવે।. પછી તેમાં ૩૦ તોલા સારૂ 
મીડું પાણી નાંખન્રું% પછી જેમાં કળીચૂનાને ભિજવેલે। છે. 
તે ચૂતાને કપડાથી ગાળી જે વાસણુમાં પાપડખાર છે 
તેમાં તે થ્તે। તાંખળે પછી તે વાસણુને ચૂલા ઉપર મૂડવુ, 
ભ્યારે તે*' ખદ "દે ભારે તેમાં ૧૨॥ તોલા સાર્‌ કોપરેલ 
તેશ તાંખવું' ચછી જેવા :ર્‌ગને! સાખુ ભતાવવેન હોય તેવા 
વાસનું તેલ ૨ તોલા નાંખવું, સાર ખાદ તે ધટ પાષ ભાં 
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સુધી અમી ઉપર રાખી મૂકવું. માખણુના જેવુ નનડુ યાય કે 
તેને ઉતારી લઇ ખીબામાં નાંખી ઠરવા દેવું. «યાર્‌ ખાદ 
આપણી મરજીમાં આવે તેવા છરી વડે કટકા કરવા. એટલે 
સાખુની ગોટી તૈયાર થશે જે વધારે બનાવવું હેયતે। તોલાના 
વજનને ખદલે શેરનું વજન લેવું. સાખુતે માટે પાપડખાર 
ધોવાની સમજણુ એવી છે કે પાપડખારમાં મેલ હોયછે 
માટે તેને પાણીમાં ઉકાળી પછી તેમાંનું મેલુ પાણી નાંખી 
દેવુ; અને એ ખારને એ પ્રમાણે ૩-૪ અથવા તેથી 
વધારે વાર પાણીમાં ઉકાળ્યાથી તેમાંના સધળે। મેલ નીકળી 
જને સાફ થશે. અથવા કઇ માણુસ આવી રીતે પાપડ 
ખારને માટે વધારે મહેનત કરવી ના પસદ કરતે હશે તે 
અગ્રે? ગાંધીએઓની ૬કાને સાફે લૈયાર કરેલો! મળેછે. 

૪૪. ત્રીજ રીત:--સાખુ બનાવવાની કઢાઇમાં એક 
ટન ચરખી નાંખીને તેના ઉપર આરારે ૨૦૦ ગ્યાલત સેોડાનું 
પાણી રેડવું. અને પછી તાપ લગાડવે। અને ચાર કલાક 
સૃષી હલકા ન્ેસપર્‌ રાખ્યાથી ચરખીને સાખુ થઇ જશે. 
સાખુ તેયાર થયે! કે નહીં તે એવી રીતે તપાસવું કે એક 
ચપ્પુ લઇને તેના વતી થોડું મિશ્ર કાઢી ન્નેયાથી સાખુ 
તૈયાર થયો! હોયતો સોડાનું પ્રવાહી પાણી ન્નડા સાખુ*ી 
જાદુ પડશે. ત્યાર પછી કઢાઇની નિચેથી તાપ કાઢી નાંખી- 
ને એક કલાક અથવા તેયી જરા વધારે વખત સથી ટાઢું 
પડવા દેવું. અને તેપછી રહેલુ નકામુ પાણી કાઢી નાંખવું”. 
હને એ કહાઇમાં પોષછુ' પહેલાં જેટલુ સેડાનું' પાણી રેડી 


(૯3) 


ફરીથી ઉકાળવું. બીજે દહાડે એજ પ્રેમાણે, પણુ જરાવધા- 
૨ જનેરાવર સોડાનું પાણી નાંખીને ઉકાળવું અતે દરરે।જ 
વધારે વધારે નેરાવર્‌ પાણી નાંખતા જવું. આ પમાણે 
છ દિવસ સધી કર્યા કરવુ' જે એવું ધારીએ કે ૧૨॥ ૯૬ર- 
વેટ ચરખીને। સરાસરી વીસ હદરવેટ સાખુ બનરો અને એ 
સાખુમાં સેંકડે છ ભાગ ,સોડા હોયછે. તેથી દર હદર્વેટ સાખુ 
કરવાને ૧-પ૫ર્‌ હદરવેટ ખરો સોડા જ્ેઇશે, 

૪૫૦ ત્રીજી રોતઃ--દસશેર્‌ પાણીમાં અહોશેર સારે 
કળી ચને। નાંખી તેને પલાળી લૃગડામાંથી ગાળી કાઢવે।. 
પાંચશેર્‌ કાર્બોનેટ સેડડાને ૩૦ શેર્‌ પાણીમાં ઓગાળી તેમાં 
ચ્નાવું પાણી મેળવવુ * ત્મને તેને દેવતા ઉપર મૂજી સારી 
ષેઠે પકવી, ઉકળવા માંડે કે તેમાં સ્વચ્છ ટોપરાનુ તેલ નાં- 
ખવું અગે ઉકાળવું. બધુ જામી જઈ ધટ થવા લાગે કે તેને 
ઉતારી લઈ બીબામાં રેડી ગોટીઓ પાડવી. આમાં રંગ 
અગર્‌ બીજી સૂગ'ધી મેળવવી હોયતો તે તેલની સાથે મે- 
ળવીને નાંખવી. 

૪૬* પચર્‌ગી સાખુ:--સાખુ ઉકાળતી વખતે હિંરાક- 
શીનુ નીતરૂ' પાણી નાંખવુ. હિરાકશી એસીડ ખાર સાથે 
મળી જનમયછે અને આકમાઇડ એક આયર્ન છૂટું પડે છે. 


(૯૪) 


વ્રવરળ ૭ નું. 
દારૂ સબંધ્રોના વિધ વિધ પ્રસીધ પ્રચોગ. 


ખાસ સ્ૂચનાઃ--આ દારૂ કામ મગળ અવસરે વરધે।- 
ડામાં લોકોનાં મત રજન કરવા તથા દિવાળી જેવા અનેક 
શુભ પ્રસગે કામમાં આવેછે; અતે તે લોાનાં મન ર્‌ જત 
કરેછે. એ ખરી વાત છે, પરતુ કેટલીક વખત ન્ેઇએ તે- 
ટલી સભાળ નહી રાખવાથી, જેટલે દરજે તેં લોકોનાં મન 
ખુશી કરેછે, તેટલે દરજે અને વળી તેથી પણુ ધણુજ વધારે 
નકશાન કારક થઈ પડેછે. માટે વિશેષ કરી લખવાની, જરૂ- 
રછે કે જેને આ દારૂ કામ બતાવવાની ખુશી હોય તેણે તે- 
ના બતાવવાની શરૂઆતથી તે છેક તેને ઉપયોગ કર્‌ાય ત્યા 
સધી તેની ધણીજ સભાળ લેવી જેપ્રએ. તેમ કરવામાં ગક્‌- 
લત કરવાથી ધણીવાર ધ'ગા। માઠા! પરિણામ ભયાનક રીતે 
નિપજેલાંછે. માટે તેને નનળવવામાં પૂરતુ ષ્ધાન આપવુ 

૨. ચ'દ્રજેત બપારીઉ:-- શુદ કરેલો સરાખાર ૧૬ 
ભા, શુદ્દ કરેલો ગ'ધક ૪ શાગ, હરતાળ ના ભાગ, કપૂર્‌ 
*] ભાગ, લોખાન ૨॥ ભાગ, ગળી ન ભાગ)રાળ ન। ભાગ. 

૨, ખીજી રીતઃ--સૂરોખાર ૩૬ ભાગ, ગ'ધક ૪૪ભાગ, 
હરતાળ ૧। ભાગ, કપૂર ભા ભાગ, લોબાન ર્‌ ભાગ, ગળી 
૦।। ભાગ, રાળ ૦। ભાગ. 

૩, ત્રીજી રીતઃ-- સરેખાર ૧૬ ભાગ, ગ'ધક ૪॥ ભા. 
ગ, હૃર્તાળ ૧।। ભાગ, કપૂર ૦ ભાગ, ગળી ન ભાગ. 


(૯પ) 


૪. ચોથી રીતઃ-સરેોખાર ૨૪ ભાગ, ગધક ૮ ભાગ, 
દરતાળ ર।॥। ભાગ, કપૂર્‌ પ ભાગ, ગળી ૧॥ ભાગ. 

પ૫, પાંચમી રીતઃ--સરેો ખાર ૪ ભાગ, ગંધક ૧ભાગ, 
ચતો! ના ભાગ, સરમો ના ભાગ, હડતાલ ૦। ભાગ. 

૬, છડી રીત:--સરેખાર ૩૩૯ ભાગ, ગધક ૧૪૨ 
ભાગ, હડતાળ ૩૦ ભાગ, સરમેો। ૩૯ ભાગ. 

૭, મધ્યમ વરી પહેલી રીતઃ--સરોખાર ૪ ભાગ 
ગધક ૧ ભાગ, મનરીળ ના ભાગ. 

૮* બીજી રીતઃ--સરોખાર ૧ર ભાગ. ગધક ૪ ભાગ, 
દંડતાલ ૧ ભાગ. 

ઉ કુનિષ્ટ વર્ડીઃ--સરાખાર ૨૪ ભાગ, ગધક હ ભા- 
ગ ચૂનો ૩ ભાગ. 

૧૦? વિલાયતી ખપોરીઆં:--પરોખાર ૭ ભાગ, 
ગધક ૧1 ભાગ, હરતાળ ના ભાગ. આ પ્રમાણું જે વગં 
નાં બનાવવાં હેય તેમાંતા એક પકારમાં આપેલા પ્રમાણુમાં 
સામાન લઇ એકસાન કરવો અતે ટૉપરાના તેલ વાળો 
*ર। હાથ કરી એક વાસણુમાં ખબ મસળવે।. આ પ્રમાણે 
મસળતાં મસળતાં જ્યારે તે એક જવ થાય ત્યારે તેને 
એક માટીના પહેળા મ્હોેતા ખપોારીઆના ચપણુમાં નાંખી 
ઉપર ગુંદર વતે કાગળ ચોડી [દેવો. ઉપર્‌ બતાવેલા ઉત્તમ 
વર્ગના કોઇ પણુ પ્રકાર પ્રમાણે સામાન લઇ ખનાવેલુ' બપે।- 
રીઉ છોડતાં તેને! દેખાવ એવો તો દિપાયમાન થશે કે પાસે 
ઉભેલા માણુસોની આંખે ઝાંઝવા વળી જશે અને સયૈના 


(૯૬ » 


બિબ નેવે! પકાશ મારશે. 

૧૨, ફૂલખરણીઃ--સરોખાર ર૮ ભાગ, ગધક રભાગ 
ક્રીયલે। (શ ભાગ, અને બીડ ૬ ભાગ, 

૧૨? બીજી રીતઃ--સરેખાર ૨૮ભાગ, ગંધક ર્‌ ભાગ, 
પ્રાયલલો ર ભાગ, બીડ ૮ ભામ. 

૧૩, ત્રીછ રીતઃ--સરેખાર ૨% ભાગ, ગધક ર્‌ ભાગ, 
કે।યલે! ર્‌ ભાગ, બીડ ૭ ભાગ. 

૧૪, ચોથી રીતઃ--સરોખાર રપા ભાગ, ગધગ ર્‌ 
ભાગ, કોયલે। ર ભાગ અતે બીડ ૫ ભાગ. 

૧૫૦ પાંચમો રીત:--સરોખાર ૮ ભાગ, ગધક ૧1 
ભાગ, કેયલે ૧ ભાગ. બીડ ૩ ભાગ. 

૧૬ મધ્યમ વર્ગ પહેલી રીતઃ--સરેખાર રપા બા- 
ગ, ગધક ૨ ભાગ, કોયલે। ર્‌ ભાગ, ખીડ પ ભાગ. 

૧૭૦ કનિષ્ટ વર્ગ પહેલી રીતઃ--સરેખાર ૭ ભાગ, 
ગધક ના ભાગ, કોયલો ગા ભાગ, બીડ ૧॥ ભાગ. 

૧૮૪ ખજીરીત:--સરો ખાર, ૨ર ભાગ, ગધક બા ભાગ, 
કોયલ! બા ભાગ, બીડ ૧। ભાગ. 

આ પ્રમાણે કૂલખરણીના વજનમાં અનેક પ્રમાષુછે. પરતુ 
તેતા બતાવતારે તેમાં પોતાની અકલ વાપરવી નેઇએ. આ 
પ્રમાણે જયારે દાર્‌ તૈયાર ધાય એટલે કાગળનાં ભૂગળાં તેયાર 
કરવાં તે એવી રીતે કરવાં કે જેવડી મોટી કરવી હોય તેનાં પ્ર- 
માણુમાં લોઢાનો ગજ અગર લાકડાની આંકણીના આકારત્નો 
કકડે। લેવે।. અતે તેતા ઊપર કામળને। કેકડે! વિટાળી ખોખાં 


(૯૭૦) 


બનાવવાં. ને એવા ખોખાંને પરિધ ૧ ઇચ હેય અને નને તેમા 
ઊતમ પકારને। દારૂ ભર્યો હોય તો તે ચાર પાંચ જટ ઊંચાદથી 
છોક્યાથી સારી છૂટશે તથા શોભા આપશે. આ પ્રમાણે જેટલી 
ઊંચાઇ!થી છે.ડવાની કરવી હોય તેના પમાણમાં કૃલખરષ્ગી 
ના ખાખાની ન્નડાષ્માં ફેરફાર કરવો. આવી રીતે ન્‍્યારે 
નાનાં મોટાં ખોખાં તૈયાર થાય ત્યાર પછો તેમાં એક લોઢાતા 
ગજ વતે ઠાંશી ઠાંશીને દારૂ ભરવે।. અને તેને જરા તડકામાં 
સ્કાવા મૂકવી. જ્યારે બરોબર સૂકાય ત્યારે ઊપયોગમાં લેવી. 

૧૯૦ ચખેલીકેડી બનાવવાની રરીત:--સુરે ખાર 
૩૦ ભાગ, ગધક ૪ ભાગ, કયલો ૧પ ભામ, ખીડરેતી 
૧૫ ભાગ. બીડ શંવાયનો ખીન્ને સામાન સધળે સારે 
ઝીણું કરવા નજેઇએ. અને તેનુ ન્નેર કમતી રહેછે, માટે 
ને તેતું ન્નેર વધારવું હોયતો તથા તે વધારે ઉચે છુ2ે 
એમ કરવું હોયતો તેમાં અધો ભાગ બદૂકનો દારૂ ભેળવવે।. 
આ નતની કોઠીમાં તેયાર કરવામાં જે માટીની કેદી ઉપ-- 
યોગમાં લેવાય છે તેનું કદ નાતું જઈએ. આ' કોડીથી ઝીગાં 
ખારીક ફૂલ જણાય છે. 

૨૦* મોટાં કુલની બીજી રીત:--સુરોખાર ૧૪ ભાગ, 
ગ'ધક ૪ ભાગ, કેોયલે ૧ ભાગ, નડે ખીડરવો ૭॥ 
ભાગ લઇ ઉપર મૂજબ તૈયાર કરવી. 

૨૬* બટ સૌગરેઃ--સુરેખાર ર૪ ભાગ, ગધક ૩ ભાગ, 
કાયલે 3 ભાગ, અને નાડું ખીડ ૧૪ ભાગ. આ વજન 
ઉમાણુ સામાન લઇ દારૂ બનાવી કેદીમાં ભર્યો હોય અને 


(૯૮૭. 


પછો તેને છેડી હોયતો તેમાંથી મોમરાનાં ફૂલ તમા કળીએ। 
ઉડશે અને તેમાંથી નને રાતા, લીલા, આસમાની અને સફેદ 
ગ્યવા 4૬] જૂદા રંગનાં ફૂલ કાઢવા હોયતો ૧૪ ભાગ બી- 
ના બદલામાં પ ભાગ “ત બીડ, ૪ ભાગ લેોઢાને। ભૂકે।, રે 
ભાગ બૉડની રૈતી અને ર ભાગ જસતનું બીડ નાંખતું. 

૨ર. સરૂના ઝાડ માફૂડ ઉચી છુટનારી કોઠીઃ-- 
મુરાખારે ૩૦ ભાગ, ગધક છ ભાગ, કે।યલે ૧ર ભાગ, બીડ- 
ગવા ૧૫ ભાગ તાંખાં ઉપર મજબ કરવું. આ વજતપ્રમાણે 
બતાવેલા દાર્‌થી ભરેલી ન ખબ ઝપાટાથી સીધા સરના 
ઝાડની માકક ઊંચી ઉડે છે. અને એનાં ફલ જમીન ઉષર 
પડતાં પ ઝએલવાઇ! તતયછે. 

૨૩, સોાતીઆ કોઢી:--સુરેખાર ૩૦ ભાગ, ગધક પ 
ભાગ, કાયલે ૪ ભાગ, ભડરવા ૧૧ ભાગ. ઉપર મૂક 
તયાર કરવુ. 

ર૪. સાટા મોતીના દે'ખાવની કોઠી:--સુરેખાર ર૮ 
ભાગ,ગધકજભાગ,કોયલે! ૧1 ભાગ, ૧% ભાગ નદ બીડ. 

રષ. ઝીણા સોાતીના દેખાવની કોઠીઃ--સરેખાર 7 
ભાગ, ગધક ર॥ ભાગ, કોયલે ૧ ભાગ. ખા ભાગ ઝીણું બીડ. 

૨૬. સવોત્યુપ કોટી-અનારઃ --સુશે'ખખાર ૧૦ ભાગ. 
ગધક ૩ ભાગ, કોયલેો ૩ ભાગ, બીડરવા ૧ર ભાગ. 

૨૭ ખાદશાહી કોઠીઃ--સરેખાર્‌ ૧૯ ભાગ, ગંધક ૪ 
ભાગ, કોયલા ર ભાગ, ખીડરવા પ ભાગ. , 

૨૮, હાથ નળાં અગર જુ'ગળાઃ--સરોખાર ૪ ભાગ, 
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ગધક ૧ ભાગ, કોયલેો ૧ ભાગ, બીડરવા ૧ ભાગ. આ 
પ્રમાણે દારૂ બતાવી વાંસનાં ભુંગળાં જે તરફ્થી ખધ હોય 
અને ખીજ ખાજીથી ખુલ્ક્તાં હોય તેમાં હાંશી ઠાંશીને દાર 
ભરવે।. અને પછીથી ઉપર કાગળ ચે।ડી દેવે। એટલે તે હાથમાં 
સખી છોડવાનાં ભુંગળાં ખનશે. 

૨૯. મીજલસી કોડીઃ--સુરોખાર ૨ ભાગ, ગધક ૧। 
ભાગ, કયલો ન ભાગ, ખીડરેતી ૧ ભાગ. આ રીતે તૈયાર 
કરેલો! દારૂ, માટીની નાની કોઠીમાં નાંખવે।, અને તેને શે।- 
માયમાન ડર્વાને સાર્‌ ઉપરથી લાલ, પીળી ર્‌ગવી, 

3૦, સાધારણ ભૌષષ કોઠીઃ--સરોખાર ૧૪ ભાગ, 
ગધક બા ભાગ, કેયલેો ૪ ભાગ, બીડ ગ ભાગ. પથમ 
બાડ શાવાયની ત્રણે વસ્તુએ લઇ એક વાસણમાં ભેળવવી. 
અતે પછી જરા પાણી વાળે હામ કરી ખૂ્‌બ કસણુવી. 
આ પ્રમાણે જ્યાં સુધી તેમાં જરા હવા દાખલ થાય ત્યાં 
સુધી કરવા જવું. આ થઇ રહે યારે તેમાં બીડ મેળવવુ. 
અને પછા ખૂબ ઠાંશી ઠાંશી કોડીમાં દારૂ ભરવે।. 

3૧૬% છછુદર્‌ઃ--સુરોખાર પ ભાગ, ગધક ૬ ભાગ, 
અને ક્રોયલેો ૧ ભાગ. અપ પમાણમાં વસ્તુએ લઇ/ તેમને 
એકડી કરવી અને પછી જરા પાણી વાળે હાથ કરી ખૂબ 
ચે!ળવી એટલે તે એક્શાન થઇ જશે, પછી કાગળનાં 
ખોખાં આસરે ત્રણુ ચાર આંગળનાં કરી તેમાં આ દારૂ. 
ડુંસી ઠાંસીને* ભરવો. અને પછી ખુશીમાં આવે તે! પાતળા 
ચામડાનેો કકડો તેના ઉપર ચે।ટાડવે।, 
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૩૨. સરસરોઓઆઃ:--સુરોખાર જા ભાગ, ગધક ૧ 
ભાગ, અને કયલો ૧ ભાગ આ પ્રમાણુમાં સામાન લઇ 
છુ'દરામાં કલા પ્રમાણેજ એકસાન કરી તેને નાના કાગળના 
ખોપ્માંમાં ભરી રાખવો અને તેની સાથે ઝીણી ખપાટની 
સળી બાંધવી જેથી છોરાંને સહેલું પડે. 

33, કડા:--સુરોખાર ૪ા ભાગ, ગધક ૧ ભાગ, અન 
કોયલે ૧ ભાગ,આ પમાણમાં સામાન લઇ એક વાસણમાં 
નાંખી જરા પાણીવાળા હાથ કરી ખૂભ મસળવે। અને ન્ત્યારે 
ખરે્‌બર એક્શાન થઇ જય થારે તેને દસ બાર આંગળના 
લાંબા ખોખામાં ભરવો અને તેના ઉપર પાતળું ચામડ 
ચોડી દઇ કલ્લીના ધાટમાં વાળી દેવુ. 

૩૪* રાતા રગના ખપોારીઓઆં બનાવવાની રીત:-- 
નાઇટ્રેટઆવ સ્ટ્રાન્સીઆ ૧૦ ભાગ, સુહ્દ કરેલો ઉત ગધક 
૩।। ભાગ, કલોરેટઆવ પોટાસ ૧ ભાધ, સુમારે (સલફ્રેટ 
આવ આત્ટીમની) ના ભાગ, રાતો રંગ આણુવામાં નાધ- 
ટ્‌ટ આવ સ્ટાત્સીઆ એ મુખ્ય દ્રવ્ય છે. અને સુરમે। પણ્‌ 
તેમાં મદદ રૂપ છે. આ ખે વસ્તુઓની સાથે ગધકને સ- 
યોગ થઇ ધસારે। થાય તો એક દમ અમિ ઉત્પન્ન થાયછે. 
ખામને જે જરા વધારે વાર સુધી તડકામાં રહેવા દીધા 
હોયતો તે એક દમ સળગી ઉઠેછે. માટે આ ખે વસ્તુઓને! 
સયોગ કરતી વખતે ધણી સંભાળની જરૂર છે. આ બંને 


વસ્તુઓને એકશાન કરી એક વાસણુમાં પાણીને। સ્પર્શ 
ન કરતાં પોચે હાથે ગોળી એક જીવ કરવી. અને એક જવ 
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યયા પછી તેમાં કલેોરેટ આવ પોટાસ મેળવવે।. અને પ્રથમ 
પમાણે હળવે હળવે પોચા હાથે ચોાળવે।. એટલે તે ઉપયે।- 
ગમાં લેવા લાયક રાતા બપૈરીઆતને। દાર્‌ તૈયાર થશે. 

૩૫, ખીજી રીત:--નાઇટ્રટઆવ સ્ટ્રેન્નીઆ પ ભાગ, 
સુહ્દ કરેલે ગધક ૧ ભાગ, સુરમો ૧ ભાગ, સુરે।ખાર ૧ ભાગ. 

3૮* ત્રીજ રીત:--કલેરેટ આવ પોટાસ પ ભાગ, 
નાઇટ્ટઆવસ્ટેન્સીઆ ૧૪ ભાગ, સુદ્દ કરેલો ગધક ૬ ભાગ. 

૩૭, ચોથી રીતઃ--નાઇટ્રેટ આવ સ્ટ્રાન્સીઆ ૩૬ ભાગ, 
સુદ્દ કરેલો ગધક ૧૦ ભાગ, કોયલા ૧ ભાગ, બ'દૂકને 
દારે 5 ભાગ. 

૩૮* પાચમી રીતઃ--નાઇટ્રેટ આવ સ્ટ્રાન્સીઆ ૩ર 
ભાગ, સદ્દ કરેલો ગધક હ ભાગ, કલેરેટઆવ પેોટાસ ૮ 
ભાગ, કાજળ ર૨ ભાગ, ઉપર કહેલા પ્રકારમાંતા ગમે તે પકાર 
પ્રમાણે કરેલા દારૂની પ્રભા લાલ થશે. પરતુ પહેલા પકા- 
રનો દારૂ બનાવવામાં ધણી સાવધગીરી વાપરવી નેઇએ. 

૩6, ગુલેનાર્‌ (દાડમના કુલ જેવાં ) બપોારીયા:-- 
ગધક ૧૪ ભાગ, ચાક ૩૪ ભાગ, કલોરેટ આવ પોટાસ 
પર ભાગ, 

૪૦. રતાશ પડતો જાંખુડેોઃ--ગંધક ૧૬ ભાગ, ચાક 
ર૩ ભાગ, કલેોરેટ આવ પોઢાસ ૧૧ ભાગ. 

૪૧. ધેરો ગુલાખો:--ગધક ૧૬ ભાગ, ઇડ કલે[રેડ 
કાવ કેલસીઅમ ૨૩ ભાગ, કલોરેટ આવ પોટાસ ૬૧ ભાગ, 

૪ર. બીજી શીતઃ--ગધક ૧૩ ભાગ, નાઇટ્રેટ આવ સટ્ટા 
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ન્સીઆ ૪૦ ભાગ, કલોરેટ આવ પોટાશ પ ભાગ, કેોયલે 
ર ભાગ. 

૪૩. જા'ખઝીડા રગતા ખપોરીયા:--તાઇટ્રેટ આવ 
સ્ટાન્સીઆ ૧૬ ભાગ, કલેરેટ આવ પોટાસ પ ભાગ, ગધક 
રે ભાગ,સુરેખાર ૧ ભાગ, રીલગાટ ૧ ભાગ,કાજળ ૧ ભાગ. 

૪૪ બીજી રીત:--કલેરેટ આવ પેોટાસ ર૦ ભાગ, 
મો!રથુથુ છ ભાગ, ગધક પ ભાગ. 

૪પ. ત્રીજી રીતઃ--ગ'ધક રરા। ભાગ, કલોરેટ આવ 
પોઢાસ ૪ર ભાગ, નાઇટ્રેટ આવ પોઢાસ રરા ભાગ, બ્લાક 
એકસાઇઠ આવ કાપટ ૧૦ ભાગ, સરમેો રા॥। ભાગ. 

૪ર ચોથી રીત:--”લાક એકસાઇડ આવ કાપટ ૮ 
ભાગ, ગધક ૧ ભાગ, ક્લેરેટ આવ પોટાસ ૧5% ભાગ. 

૪૭. પાંચમી રીત:--સલફેટ આવ કાપટ ( મેરથુથુ ) 
“1 ભાગ, ગધક ૧૩ ભાગ,ક્લોરેટ આવ પોટાસ ૭૭ ભાગ. 

૪૮ સોનેરી અને રૂપેરી વર્સાદ:--પ્રથમ કાગળનાં 
નાનામાં નાનાં ખોખાં કરવાં અગર પક્ષીના પીંછાનાં કવીલ 
લેવાં અને તેમાં નીચે લખેલી વસ્તુઓને। બનાવેલે। દારૂ 
ભરવે।, અતે તેના મોઢા આગળ જરા દાર્‌ ભિને। કરીને થે।- 
ટાડવો. થાર પછી આ ખોખાને બાણના મોટા ખોખામાં 
ખાણુના દારૂની સાથે ગોઠવીને ભરવાં એટલે જ્યારે બાણુ 
છોડવામાં આવશે ત્યારે ઉપરથી સોનેરી અગર રૂપેરી રંગની 
અગ્નિનો વરસાદ થશે. સુરોખાર ૧ પૈડ, રગેલેો દાર્‌ “૪ 
એસ, ગધક ૪ એસ, પીતળતો શૂકે ૧ એસ; કરવતેલે 
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ભૂકા ર ઓસ અને કાચનો ભૂકો ર દ્રામ આ વસ્તુએ 
ગેકત્ર કરી ઉપરતી સુચના મૂજબ ઉપયોગ કરવો આથી 
સોનેરી વરસાદ થશે. 

૪૦. ખીજી રીત:--ટળેલે દાર ૧ર એસ, સુરોખાર 
૧ર એસ, અને કયલો ૪ એસ; આથી પણુ સોનેરી 
વરસાદ થશે. 

પ૦. ત્રીજી રીતઃ--સુરેોખાર ૮ ઔઓસ, ગધક ર એસ, 
કાચનો ભૂકો ૧ એસ, સુરમા બા એસ, પીતળનો ભૂકો 
ના ઓસ, અતે કરવેતલે ભૂકો ૫ર દામ. ઉપર્‌ મૃજબળ 
પયે।મ કરવાથી સોનેરી વરસાદ થગે. 

૫૨, રૂપેરી વર્‌્સાદ:--સુરેખાર ૪ ઓસ, ગધક ર 
એસ; દળેલે દાર ર એસ, સુરમે ર રસ, સાલપ્રનેલા 
૦॥। એસ. 

પર્‌. બીજી રીતઃ--સુરોખાર ૮ એસ ગધક ર ઔસ. 
કયલો ૪ એસ. 

પ૩. ત્રીજી રીતઃ--સુસેખાર ૧ પૈડ, સુરમો ૬ એસ 
ગધક ૪ એસ. 

પ૪. ચોથી રીતઃ--સુરોખાર ૪ ઔસ, ગધક ૪ એસ. 
દળેલે। દારૂ ર એસ, તખા લોઢાની ભૂકી ૦ એસ. 

હવાઈ અગર ખાણુ 

હવાઇ ધણા પ્રકારતી છે. તેમાં કેટલાક પકાર ઉત્તમ 
મધ્પમ અને *કનીણ વર્ગ પ્રમાણે નીચે આપેલા છે. તેમાંની 
જે ઉત્તમ વર્ગતી છે તે સળમાવ્યાથી સારી રીતે સો।સવાટની 
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થામૈ વણા વેગથી ઉચે ચઢી શકે છે. અને ચઢતી વખતે 
તેમાંથી અગ્તીની ચીંગાળીઓ ની મોટી *૬ષ્ટી થાયછે અને તેથી 
થણું રળિઆમણુ' દેખાય છે. 

પપ. પહેલી રીત:--સુરૈખાર ૭ ભાગ, ગ'ધક ૧। ભાગ 
કાયલ! પ ભાગ. 

પર્‌: બીજી રીતઃ--સુરેખાર શષ ભાગ, ગધક ૩ ભા- 
ગ, કોયલ પ ભાગ. 

૫૭. ત્રીજી રીતઃ--સુરોખાર્‌ પ ભાગ, ગધક ૧। ભાગ 
કાયલે! ૧ ભાગ. 

પ૪. ચેો।ધી રીતઃ--સુરોખાર ૭ ભાગ, ગધક ૧। ભાગ, 
કોયલા ૧ ભાગ. 

પહ, પાંચમી રીત:--સુરેખાર પ ભાગ-ગધક ૧। ભા- 
ગ, કાયલે! ૧ ભાગ. 

૬૦* મધ્યમ વર્ગની હવાઇ બનાવવાની રીત:-- 
સુરેખાર્‌ ૧૫ ભાગ, ગધક ૩ ભાગ, કોયલે પ ભાગ. 

૬૧, બીજી રીતઃ--સુરેખાર પ ભાગ, ગધક ૧ ભા- 
ગ, કોયલા ૧1 ભાગ. 

ટર. ત્રીજી રીત:--સરોખાર ૭ ભાગ, ગધક ૧। ભાગ, 
કયલો ૧ ભાગ, 

૬૩, ચોથી રીતઃ--સુરેખાર ૧૮ ભાગ,ગ'ધક ૩ ભા- 
ગ. કોયલે। રા ભાગ. 

૬૪% પાંચમી રીતઃ--સુરેોખાર ૪ ભાગ' ગધક બૌ 
ભાગ, કેોયલે ૧ ભાગ, 


(૨૦૫) 


દપ, છઠ્ઠી રીતઃ--સુરોખાર ૭ ભાગ, ગધક ૧। ભાગ 
નૅ કે।યલે ૧। ભાગ. 

૬. કનીણ વર્ગની હવાઈ બનાવવાની રીત:-- 
સુરો"ખખાર્‌ હ ભાગ, ગધક ૧।॥ ભાગ અને કોયલે ૧ ભાગ. 

૭૦ વિલાયતી નીશાણનુ બાણ:--સુરોખાર ૪ ભા" 
ગ ગધક ૬ ભાગ ને કેો।યલે ૧1 ભાગ, 

બાણના દારૂને વાસ્તે સુરે।ખાર, ગધક અને કયલો આ 
ત્રણે વસ્તુએ ધણી ચોખ્ખી હેવી જોધએ, અને તેના દાર્‌્ને 
મેદા જેવે। બારીક કરવે। તેને જરા પાણી વાળે। હાથ કરી 
ખૂબ મસળવે અને ખાંડી ખાંડીને એક જીવ કર્વે।. જેમ 
જેમતેસારેા યુટાશે અને કસખાાઈ કસણાઇને એક જવ થશે 
તેમ તેમ તે સારે। અતે જેરદાર થશે. આ પ્રમાણે જયારે 
મસળાઈઈ રહે ત્યારે તેને સુકવવે। અને ફરીક્રીને પાછે ઝીણે! 
મેદા જેવો! કરી રાખવે।. ભરતી વખતે દારૂમાં જરા પણુ 
ભિતાશ રહેવી જોઇએ. 

ખાણુનાં ખોખાં લેોઢાનાં, વાસનાં કે કાગળનાં ખનાવવામાં 
આવેછે. પરતુ લેોઢાનાં અને વાંસનાં ખોખાં તો માત્ર મો- 
ઢાં ખાણુને વાસ્તેજ ઉપયવે ગમાં લેવાયછે. અને તે બાષ 
બ'ગુ' કરી યુદ્ધાદિ પ્રસગેજ ષપરાયછે. અને તે બનાવવામાં 
દારૂ પણુ ગણે! ન્નેરદ્ાર કરવે। પડેછે. કેવળ ગમતને વા- 
સ્તે કરવાનાં બાણુનાં ખો'ખાં ધણું કરી કાગળનાંજ ખનાવ- 
વ7માં આવેછે. અને તેની જ્નડાઇ સાધારણુ જોઇએ. મોટામાં 
સોઢા ખાણુની - જળડાઇ મુબધગરા રૂપિઆથી વધારે રાખવી 
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નહાં જેઇએ. કાગળનાં ખોખાં જે કરવાનાં છે તે ફૂ્લખરણી 
ની માક્‌કજ લાકડાતા અગર લોઢાના દાંડા ઉપર કાગળ વી- 
ટાળીને કરવાં, પરતુ કલખરણીના ખોખા કરતાં તેની મ- 
જખુતાઈ વધારે નેઈએ માટે તે દેશી કાગળનાં અગર વિ- 
લાયતી નડાં જુલ્સકેપ કાગળનાં કરવાં. 

૬૮. આસમાની ર્‌ગના તારા:--કલોરેટ ઓક પે- 
ટાસ ૮ ભાગ, ચરટીઅસ કોપર ૬ ભાગ, ગધક ૪ ભાગ. 
રસકપુર્‌ ૧ ભાગ. 

૩. ખીજી રીત:--કલેોરેટ ઓકે પોટાસ ૮ ભાગ, સ- 
લકાઇડ ઔઓક્‌ કોપર છ ભાગ, ચરટી અરસ કોપર પ ભાગ, 
ગધક ૪ ભાગ એ સધળાં વાટી મિશ્ર કરવાં. 

૭૦, પીળા ર્‌ગના તાર્‌ાઃ--કલેરેટ આફે પોટાસ 2૦ 
ભાગ, સોડા ૧ર ભાગ, ગધક ૮ ભાગ. 

૭૨? બીજી રીતઃ--કલેરેટ ઓક પોટાસ ૨૦ ભાગ, 
સોડા ૧૦ ભાગ, ગ'ધક પ ભાગ, રૂમીમસ્તફી ૧ ભાગ. 

૭ર્‌* ધોળા તાર્‌ાઃ--સુરોખાર હ ભાગ, ગધક ૩ ભાગ, 
સુરમા ૨ ભાગ, વાટી મિશ્ર કરવાં. 

૭૩, કીર્મજી રગના તાર્‌ા--કલેરેટ ઓકે પોટાસ 
ર૪ ભાગ, નાઇટ્રેટ ઓક સ્દ્રોન્સીઆ ૩ર ભાગ, ર્સકપૂર 
૧૨ ભાગ ગંધક ૭ ભાગ, કેયલે। ર ભાગ વાટી મેળવવાં. 

દેઈ બીજી રીત:--કલેરેટ એકે પોટાસ“૧ર. ભાગ, ના- 
ઇર્રેટ ખ્‌ સ્્રોન્સીઆ ૨૦ ભામ ગધક ૧૬ ભાગ, કે।યલે। 
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ર્‌ ભાગ, સુરમા! ર ભાગ, ર્‌મીમસ્તકી ૧ ભાગ એ રીતે વારી 
મેળવવાં. 

૭૫. ત્રીજી રીત:--નાઇટ્રેટ ઓય સ્ટ્રોન્સીઆ ૭ર ભાગ, 
ગધક ર્‌૦ ભામ, દારૂ પ ભાગ, કેયલે। ર ભાગ મિશ્ર કરવુ, 

દ? ચુલાખ્યો રગના તારશાઃ--કલોરેટ ઓક પોટાચ 
ર૦ ભાગ, કારખબેો।નેટ ઓફ સ્ટ્રોન્સીઆ ૮ ભાગ, રસકપુર ૧૦ 
ભમ, ગધક ૩ ભાગ, કાયલે। ૧ ભામ લાખ ૩ ભાગ. 

૭૭ ગુલાખી ર્‌ગના તારાઃ--ડલેોરેટ ઓક પોટાસ ર૦ 
ભાગ, કારબોનેટ એક્‌ સ્ટ્રોનત્સીઆ ૮ ભાગ, રસકપુર ૧૦ ભા- 
ગ, ગધક ૩ ભાગ, સુરમો ર ભામ આ મિશ્રમાં તાઇ્ટ્રેટ 
એકે સ્ટ્રોાન્સીઆ ધણી સુકવીને વાપરવું જરા સરદી રા ખવી નહીં. 

૭૮. લીલા ર્‌ં ગના તારાઃ--કલેરેટ ઓક પોટાસ ર૦ 
ભાગ, નાઇટ્રેટ ઓફ ખેરાઇટ ૪૦ ભાગ, રસકપુર ૧૦ ભાગ, 
ગ'ધક ૮ ભાગ, કેયલે। ૧ ભાગ, લાખ ૩ ભાગ, છુલાવેલુ 
મોરથુથુ ૧ ભાગ. 

૭હ. બીજી રીત:--કલેરેટ ઓક પોટાસ ર૮ ભાગ ના- 
છટ્રેટ ઓકે ખેરાઇટ ૧ર ભાગ, ગધક ૧૫ ભાગ, ર્‌મૌીમસ્ત- 
કી ૧ ભાગ. 

૮૦. ફ્રીકા લીલા ૨ગનાતાર્‌ાઃ--નાઇટ્રેટ આશે ખેરાઇટા 
૧૬ ભાગ, કલોરેટ ઓક પોટઢાસ ૮ શામ, ગધક છ ભાગ 
સુર્મે! ૩ ભાગ. 

“૨૦ સોતેરી રગના તાર્‌ાઃ--કલોરેટ ઓફ પોટાસ 
ર્‌* શાગ, નાઇટ્રેટ ઓકે ખેરાઇટા ૩૦ ભાગ, એકસેલેટ 


જે 
કે 
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આફ સોડા ૧૫ ભાગ, ગધક ૮ ભાગ, લાખ ૪ ભાગ, અને 
કોયલે! ૧ ભાગ, 

૮૨. આસ્માની:--ગધક ૧૪ ભાગ, સુરોખાર ૪૮ 
ભાગ, સુરમો! ૧૬ ભાગ, કેોયલે। ૧ ભાગ, હરતાળ ૧ ભાગઃ 

૮3, 'ખુહ્લે આસ્માનીઃ--ગધક ૧૬ ભાગ, કેટકડી 
ર૩ ભાગ, કલેરરેટ આવ પોટાસ ૨૮ ભાગ. 

૮૪. કાળા આસ્માનીઃ--ક્ટકડીની રાખ ૬ ભાગ, 
કાર્બોનેટ આવકેોપટ ૧% ભાગ, ગધક ૮ ભાગ,કલોરેટ આવ 
પોઢાસ ૩૦ ભાગ. 

૮પ. ખીજી રીત--ગધક ર૪ ભાગ, કલેરેટ આવ પોટાચ 
દ ભાગ, મોર્થુથુ ૭ ભામ, 

૮૬. ત્રીજ રીતઃ--સૃરેખાર ર ભાગ, ગધક ૩ ભાગ, 
જસત ૩ ભાગ, ખદુકને। દારૂ ૪ ભાગ. 

૮૭. ચોથી રીતઃ--ગ'ધક ૧ ભાગ, સુકો જ ગાલ ર 
ભાગકલેરેટ આવ પોટાસ ૪ ભાગ. 

૮૮: સફ્રેદ્ તાર1ઃ--સારી રીતે બારીક અને સુદ્ધ કરેલે। 
સુરોખાર ૭ ભાગ, ગધક ૨11 ભાગ, હરતાળ બા ભાગ, 
સુરમો ના ભાગ, ગળી ન ભાગ, ' 

૮૯. બીજી રીતઃ--સુરોખાર ૬૭ ભાગ, ગધકર૮ ભાગ, 
ઉ#૪સતનો ભૂકે। ૧૫ ૬૩, 

હ9. ત્રીજી શીતઃ--સુરોખાર ૧૬૦ ભાગ, મ ૧૦ ભા- 
ગ, દળેલેો ખઠદૂકતેો દાર ૧ ભાગ, કપુરનેો ભૂકો ૪ ભા ગન 

હ૧: ચોથી રીતઃ--લેોઢાતેો અગર જસતને। ભૂકો ૨5 
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ભાગ અને ખબડ્ૂકને। દારૂ ૧૦૦ ભાગ. 

સારા સફેદ ગુદરમાં ઉપર જણાવેલી ચીનને બરાબર 
વાટીને નાંખવી, અને તેતે મસળીને કણેક જેવો! ગોળે। 5- 
રવા, તેમાંથી થોડી થોડી લઈ ઝીની ઝીણીગોાળીએ। વા. 
ળવી, અને તેમતે ઝીષખ્‌ા બારીક કરેલા બડદ્કના દારૂમાં ર- 
ગદ્તેળવી. જયારે સારી પેડે સૂકાય ત્યારે કોડીમાં, ભૂ'ગળાં- 
માં, અગર ૯વાઈમાં નાંખવા સાર્‌ ઉપયોગમાં લેવી. આ પ- 
માણે સુકવેલા તારાઉપર ન્નદા જ્‌ઠઠા રંગના દારૂના પડ ચઢાવી 
શકાયછે, તે એવી રીતેકે એક ર્‌ ગને દાર્‌ ચઢાવ્યા પછી જ્યારે 
તે બરાબર સૂકાય ત્યારે તેના ઉપર બીન્ન રંગને દારૂ ગુ- 
દરમાં પલાળી ચઢાવવો. આ પ્રમાણે જેટલા ર'ગ ચઢાવવા 
હોય તેટલા ચઢાવવા, પરતુ આ પ્રમાણે પડ ચઢાવતાં તા- 
રાનું વજન મોટું થવું નહોં નનેઇએ. આવી રીતના તારા 
સળગ્યા પછી એક પછી એક રગ બદલાતા ન્નયછે. 

હર* દીવાસળીએ। ખનાવવાની રીત:--લાકડાતી 
ઝીણી સળીઓને પહેલાં પિગાળેલા ગધકમાં ડુખાવી રાખી 
તે પછી નીચે લખેલા મિશ્રમાં ડુબાવેછે. જેથી તે ધસારાથી 
સળગી ઉઠેછે. સાધારણુ ફ્રેસકર્સ ૪ ભાગ, સુરોખાર ૧૪ 
ભાગ, ગુંદર અથવા સરેસ ૧૬ ભાગ, પહેલાં સરેસને ઉકળતા 
પાણીમાં પિગાળીને ફ્રોસપારસ ધીમે ધીમે નાંખવું” અને સારી 
પેઠે હલાલતા જવું, ખાદ સુરોખાર અને બીજી ચીન્ને નાં- 
ખવી. આ મિશ્ર* એક આર્સપહાણુના કટકા ઉપર્‌ અથવા 
તો લોઢાના પતરા ઉપર લગાવેછે. અને તે પર્‌ તૈયાર કરેલી 
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ચળીએ પર લમાવેછે. તેથી મિશ્ર તે પર ચોટી ન્નય છે. જને 
સરેસ વાપર્યૉ હેય તો આરસ પાહાણુ અથવા લોઢાના પ- 
તરાને ઉતા પાણીના વાસણ ઉપરરાખવે। જોઇએ. અને ન્ને 
ગુદ વાપર્યો હોયતો તેમ કરવા જરૂર નથી. પણુ ગુદથી 
ગેરફાયદો એ છે ને તે દીવાસળીએ। સરદીમાં બગડી ન્નય- 
છે પણુ સરેસથી બગડતી નથી. 

€3. બીજી રીત:--સાધારણ ફે।સકરસ « ભાગ, સુઝે 
'ખાર્‌ ૧૪ ભાગ, બીત એકસાઇ!$ ઓફ્‌ મેગનીસ ૧૪ ભાગ, 
ગુંદર અથવા સરૈસ ૧* ભાગ. પહેલાં સરેસને એક વાસણમાં 
નાંખી તે વાસણુને ઉકાળતા પાણીના એક તપેલામાં મૃ%ી 
પિગળાવવે।. એ વખતે ધેલા ઉકળતા પાણીની ગર્‌મી ર૧૨ 
દીત્રી ફૂર્તહીત રાખવી. પછો તેમાં સુરે'ખાર અને બીજ 
ચીજે નાંખી મેળવી, પછી એક પાણીના વાસણુ ઉપર સ- 
ગેમરના પત્થરની લાડીના કટકો અથવા લોઢાના પતરા ઉ- 
પર એ મેળવણી તાંખવી. પણ તે પત્થર અથવા પતરાંની 
નીચે મૂકેલા વાસણ્‌માંનું પાણી «૭ ડીગ્રી ગરમી સુધીનું ઉ|- 
નું રાખવું પછો એ મેળવણીમાં ગંધક લગાડેલા છેડાએ 
ખે।ળી કાઢી સૂડવી પછો બાકસમાં ભરવી. 


?“કન્‍જીનટ્ટવવઝેડન-- 
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ન્ટ 
પ્રજરળ ૮ મું. 

દવા સખધોના અજમાએશ કરેલા 
અકરીર હુન્નર. 

૧ સ'ધીવાના ઇલાજઃ--ગળેના ઝાડનાં તાન્ન' મુળા- 
આંને કાળા મરીની સાથે મેળવીને બકરીના દ્રધમાં ઉકાળા 
દરરોજ સવારમાં આસરે રપ રૂપિઆ ભાર પાવાથી સધી 
વા મરી શનય છે. 

૨. બજી રીતઃ--અદીણુ, સુઠ, એળીએ, દાર એ 
અવને સરખે ભાગે મેળવી ચોપડવાથી આરામ થાયછે. 

3૩. ત્રીજ રીત:--ગેોરખ આંબલીનાં પાંદડાંને પોટાસ 
માફક બાંધવાથી તથા પાંદડાંને શેક કરવાથી મટી જયછે. 

૪. ચાથી રીતઃ - “ગલી કાળા મરચીનાં મૃળીઆંને 
લીલાં કૂળ તેલમાં તરી તે તેલ સધીવાના દરદમાં ઘણી સારા 
અસર કરેછે. 

પ. પાંચમી રીતઃ--તાગ કૈસરનાં બીજમાંથી કચરી 
કાઢેલુ તેલ સ'ધીવા ઉપર લગાડવાથી આરામ થાયછે. 

હ. છઠ્ઠી રીત:--વછનાગનું તેલ સધીવા થયેલી જગાએ 
યોાળવાથી સંધીવા મટી ”નયછે. 

૭ સાતમી રીતઃ--લીંખનો રસ જવખાર સાથે મેળવી 
ને આપવુ. 

૮ આડમીનમ્રીતઃ--કાજાના ઝાડમાંથી તીકળતે। દારૂ 
મશ્રોળવાથી આરામ થાયછે. 
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હ. નવમી રીત:--વખમેો ધસીને લેપ કરવાથી થોડુ 
કમતી થાયછે. 

૧૦ પ્રેસેહુ મટાડવાની રીતઃ--ગળેોનાં પાંદડાનો 
રસ પાણીમાં નાંખી ઢલાવવાથી તે પાણી ચીકણું થાય એટ- 
લે તેમાં થાર રૂપીઆ ભાર્‌ સાકર મેળવીને આશરે ૨૫ રૂપી- 
આભાર દિવસમાં ખે વખત પીવાથી મઢે છે. 

૨૧. બીજ રીતઃ--ગઝુગળ ધી સાથે મેળવીને આપવાથી 
થર ડે ફાયદો થાય છે. 

૨ર. ત્રીજી રીતઃ--રેઢણ્ના ઝાડની છાલ ર॥ રૂપીઆ 
ભાર્‌ ૧। શેર પાણીમાં ૧૫ મિનીટ ઊકાળોને જેટલુ પાછી 
ઊકળતાં ઊડી ગયુ હૈ।4 તેટલું બીજું તાજુ પાણી તાંખી- 
ને આપવામાં આવે તો મટેછે. 

૧૩. ચોથી ર્રીત:--મુગલાઈ ખબેદાણા ટાંક બા, રાહ- 
જીરૂ ટાંક બ, કલમીસુરે વાલ પાંચ, એલચી ર્‌. પ ભાર, 
ગોખર્‌ ર્‌. ન ભાર, સાકર રે. ૧ ભાર એ સવ વાડી ચુરણુ 
કરી દિવસ સાત ખરાવવાથી મરે છે. 

૧૪. પાચમી રીતઃ--ગળજમીના પાનાને રસ રૂપીઆ 
રા ભાર, સાકર ર્‌. રા ભાર, મરીર્‌. | ભાર ગેોખર્‌ 
ન॥ રૂપીઆ ભાર સર્વે એકડું કરી રજ સવારમાં પીવુ. 
ત્રણુ દિવસ ચરી પાળવી. જેથી આગીઓ પ્રમેહ મટેછે. 

૧૫. છડ્ડી ર્ીત:--મામાસુખડીનાં પાનાં રૂપીઆ પાંચ 
ભાર, લીલાં ખૂબ વાટીને તેમાં મરીના દાણા ૧૪ ભેગા 
વાઢવા. પછી પતાસાના પાણીમાં ૭ દ્દીવસ પાવાથી જલદ 
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પમેહ મટેછે. પણ આ દવાતે। અનુભવ કરતી વખતે બરા- 
બર ચળો પાડવી. આ દવાને। મૂખ્ય મટવાને ગુણુ આ- 
ગીઆ પ્રમેહ માટે છે. 

૧ર ચુ'ક મટાડવાની રીત:--દાર્‌ડીના છોડમાંથી ૦૮ 
તેલ નીકળે છે તેનાં $૦ ટીપાં પતાસાં અથવા ખાં ઉષર 
નાંખી આપવાથી જલદી આરામ થાયજે. 

૧૭. બીજી રીતઃ--જગલી કાળી મરચીનાં પાંદડાં ખા-- 
વાથી મટી ન્નય છે. 

ઉ૧૮.ત્રીજ રીત:--અશરીણુનેો અક અજમાના પાણી 
સાથે મેળવીને આપવાથી તુર્ત મ કલાકમાં ફાયદો થાયફે. 

૧૨, મરડાના ઇલેજ:--મૈથીનાં પાંદડાંતો રસ હધોળ 
ને મધ રૂપીઆ ભાર મેળવીને આપવાથી આરામ થાયછે. 

૨૦9* બીજી શીતઃ--કેોઠ્તા ઝાડના ગુંદને મધ સાથે 
મેળવીને આપવાથી કાયદો કરેછે. 

ર૨* ત્રીજી રીતઃ--સિમુલને। ઝદ ૪૦ થી ૫૦ ગ્રેન 
ને આસરે આપવાથી સારે ફાયદો કરેછે. 

ર૨? ઊધર્સના ઇલાજ:--અસાળીઆના ખીજને 
પાણીમાં પલાળી તે ચીકાશવાળુ પાણી પીધાથી ઉધરસ 
મટી નય જે. 

૨૩.આઓજી રીતઃ--ઝુલખેરૂનાં મૂળીઆંને સાકરની સાથે 
ઉકાળીને ઉધરસના દરદમાં પીવા આપવાથી અકથશીર અ- 
સૂર કરેણ. * 

૨૪* ત્રીછઝ રીતઃ--માતીપાલ ઝાડને! ગુદ ખે ત્રણ 
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દિવસ ગળી જવાથી સર્દીનીં ઉધરસ મટી નતયછે. 

રપ. ચોથી રીત:--પાનની જડ, કાથો, જવખાર અને 
ખેરસાર સરખે ભાગે લઇ મધમાં ગોળીઓ કરી તે ખાવાથી 
મટી ન્નયછે. 

૨૬. કાનના દરદના ધલાજઃ--તાપતલીના પાંદડાતેદ 
રસમીઠડા સાથે મેળવીને કાનમાં ટીંપુ પાડવાથી આરામ થાયછે. 

ર૭. બીજી રરીતઃ--મરેલે વીંછી તેલમાં નાંખ્યો હોય 
એવા તેલનું કતમાં ટીંષુ પાડવાથી ગમે તેવું દર્દ મરી “જયછે. 

૨૮* ત્રીજી રીતમ*--કાંદાવેલના થડના રસનું ટીપુ નાં- 
ખવાથી આરામ થશે. 

૨હ ચોથી રીતઃ--કાતમાંથી રશી વહેતી હોય તે। તાપ- 
તલીના પાંદડાને! રસ તેલ. સાથે મેળવી કાનમાં નાંખવાથી 
આરામ થાયછે. 

32, પાંચમી ર્‌ીતઃ--કાન દ્‌: ખતો હોયતો અરસનડ 
છોડના પાંદડાને એરડીઉ તેલ લગાવી બાંધવાથી આરામ થાયછે. 

૩૨. છઠ્ઠો રીત:--કાનતતી અદર ફ્રોડકી થર્ડ હોય તે॥ 
મરડાશીંગને વાડી લેતે। ભૂકો કાનમાં નાં ખવાયો મટી. જયછે. 

૩૨. સાતમી રીત:--કાળા સર્પની કાંચળી તેલમાં કક- 
ડાવી કાતમાં રીપ પાડવાથી કાનની અદરની દુખતી નાળ 
મરે તથા તાજેતાજી બહેરારા મટે છે. 

૩33. આઠમી રીતઃ--અરીણુના અર્કને. તેલ સાથે મેળવી 
તેનાં ટીપાં કાનમાં તાંખવાં અથવા ર્‌તુ પુમડુઃ મુંકકું. , 

૩૪. નવમી દીતઃ--ખીડીની ધુમાડી મીમૈ। ભરી મોડુ 
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તથા કાત ખંધ કરી થોડીવાર રાખી તે ધુમાડી નાકમાંથી 
કાઢવાથી બહેરાશ મટવા સભવ છે. 

3૫. દસમી રીત:--તાપતલીના ઝાડના પાંદડાને રેસ 
કાનમાં નાંખવાથી વખતે આર્‌ામ થાયછે. 

૩ર. કળશીઆના ઇલાજઃ--વખમે, જવ'ત્રી, કાળા 
મરી આ ત્રણુ કૂલ આઠ ગ્રેત આપવાથી આરામ થાયછે. 

3૭. બીજી રીતઃ--શીમુલના ગુંદને ૪૦થી પન ગ્રેઇતને 
આશરે આપવાથી ઝાડાતું દરદ બધ થાયછે. 

૩૮.ત્રીજી રીત:--ગોરખ આમલીના કૂળના ગર્ભને 
દહી સાથે મેળવી આપવાથી આરામ થાયછે. 

3&. ચોથી રીતઃ--ખીલાનાં કાચાં ફળને છ કલાક 
યેકીને આપવાથી ઝાડે! બંધ થઈ ન્નયછે. 

૪૦. પાચમી રીતઃ--કેઠના ઝાડના ગુદને મધ સાથે 
મેળવીને આપવુ. 

૪૨* છઠ્ઠી રીતઃ--મલખાર કીનારા તરફના લોકો,આંબાનાં 
કાચાં ફળ [ઉપરથી નીકળતો ચીકણૂ। પદાર્થ ઈંડાની સફેદી 
તથા જરા અષ્ીણુ સાથે મેળવીતે આ દર્દમાં ખાયછે. 

૪૨. ઝુમડાના ઇલાજ%:--વછનાગ વાટીને ચે।પડવાથી 
આરામ થાયછે. 

૪3. બીજી રીત:--કાળી જીરી વાટીને ચે।પડવાથી અ- 
રામ થાયછે. 

* ઈ? તીજ રીતઃ--દારૂડીના છોડને! રસ ને।પડવાથી 
જલદી ર્‌ઝ આવે છે, 


(૨૧૬) 


૪૫. ચે।થી રીતઃ--મુકષખેરનાં પાંદડાં વાટીને ચોપડવાથી 
“કલદી પાષ્ઠી ન્નયછે. 

૪૬. પાચમીરીતઃ--વેણીવેલનાં પાંદડાં અતે મૂળ વા- 
ટીને ચે।પડવાં. 

૪૭. છઠ્ઠી રીત:--ગળેનાં પાંદડાં મધ સાથે વાટીને 
ત્રોષડવાથી ॥્રાયદો થાયછે. 

૪૮. સાતમી રીત:--લીમડાનાં પાંદડાતે ધને આરે 
પોટીશ માક્‌ક બાંધવાથી ગુમડાની ગાંઠ વેરાઈ ન્‍નયછે. 

૪હ. આઠમી રીતઃ--સીતાફળનાં પાંદડાં વાટીને તેમાં 
જરા મીઠું મેળવી તે પોટીસ માફક ખાંધવાથી જલદી 
પાજી જય છે. 

૫૦. પાચન શકતી વધારવાના ઇલાજ:--ઝાડક। 
હુલદી તામના ઝાડતાં મુળીઆં પાચન શકતી વધનારાં શ્રેઇ 
રીતે અકરીર છે, 

પ૧. બીજી રીતઃ--તાગ ડેસરતા ઝાડની છાલ અને 
મૂળીઆંને પાણીમાં ભીશ્નવી પાવાથી સરસ રીતે ફાયદો કરેછે. 

પર્‌. ત્રીજી રીતઃ--જંગલી કાળી મરચીનાં મૂળીઆંને પા- 
ણીમાં ભીજાવી તે પાણી આખા દીવસમાં- અડધે પ્યાલો 
પીવાથી ફાયદો થાયછે. 

પ૩.ચોાથી રીતઃ--અઢી રૂપીઆભાર ગળે સવાશેર 
ડા પાણીમાં ત્રખુુ ક્લાક ભીજાવી તે પાણી દીવશમાં ત્રણ 
વખત પીવુ ન 

પ૪.દાહર્‌ના ઇલાજઃ--કાકફળને ધસીતે ચોપડવાથી 
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આઠંમે દીવસે મટે છે. 

પપ. ખીજ રીતઃ--૮૦ ગ્ેત કાકમરીનાં ખીજ વાટીને 
અઢી રૂપીઆભાર ધીમાં મેળવી ચે।પડવાથી આરામ થાયછે. 

પર. દાકતર રેક્સબર્‌। કહેછે કે તુળસ્ુ મુદ્રોઆર્ના મૂળ 
ધશીતે ચે।પડવાં, 

૫૭. સૌથી ર્‌ીતઃ--જે ઠેકાણે દાદર થયું હોય યાં દહોં 
મૂ૪ી તે દહોં કૂતરા પાસે ચટાડવું એટલે દાદર મટશે. કારણ 
ફૂતરાની જીભની લાળમાં દાદર મટવાને ગુણ સમાએલો છે. 

૫૮. તાણુના ઇલાજ:--કાતકરીનાં ખીજ તેમજ પાંદડાં 
ને પાણીમાં ઉકાળી મ્મધો ચમચે। દીવસમાં ખે વાર્‌ આ- 
પૃવાથી તાંણુ બ'ધ થાયછે. 

પ૯ બીજી રીત:--વવર્ણુતા ઝાડની છાલને! રસ આપ- 
લાથી તુર્ત મટે છે. 

૬૦. બર્લની ગાઠના ઇલાજઃ--અસાળીઆતાં બીજ 
ખાવાથી બરલની ગાંઠ તથા શરદીથી થયેલાં દરદ મઢે છે. 
ગળે ઉકાળીને પીવાથી પણુ ફાયદો થાયછે. 

૬૧૨. ખરેજવાને ઇલા%:--કાળીજીરીનાં ખીજ તલના 
તેલ સાથે વાટીને ચે।૫ડવાથી ખુજલી તથા ત્વચા ઉપર 
સારી અસર કરેછે. 

ટર્‌. ખીજી રીત:--કાઉતી નામે વનસ્પતિતુ તેલ ખુજલી 
ઉપર ચે।પડવાથી સારી અસર કરેછે. 

ર૩. ત્રીજ રીત:--પારસ પીંપળાના ઝાડ ઉપર્‌ લાલ 
ફ્રોડવાં થાય છે ને તેમાંધી નીકળતે। પીળો પદાર્થ ચે[પડવ।- 
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થી આરામ થાયછે. 
૧૪* ચેથી ર્‌ીત:--પારસ પીંપળાના ઝાડની છાલને 
પાણીમાં ઉકાળી તે પાણી વતી ખુજલી ધોવાથી મઢી નનયછે. 
૬૫, પાંચમી રીતઃ--/૦ ગ્રેત કાકમરીતાં બીજને 
વાટી ર॥ રૂપીઆભાર ધીમાં મેળવી લગાડવાથી ક્રાયદો થાયછે. 
૬ર? છઠ્ઠી રીત:--ગુગળને લીંખુતો રસ તથા ટાપરાના 
તેલ સાથે મેળવી ચેો।પડવાથી આરામ થાયછે, 


૬૭. સાતમી રીતઃ--સફેતો ર દ્રામ, ગુલેઅર્‌માની 
૪ દ્રામ, સુખડ ર દ્રામ, અકા૪ીઆ ર દ્રામ આ ખધાંને 
ગુલાબના પાણીમાં ધશી ચે।પડવાં. 

૬૮ આઠમી રીત:--ટકણુખાર ૩ દ્રામ, ગ્લીસેરાધનત 
૩ દ્રામ, પાણી ૧ એસ આ સધળાંને મેળવી તેમાં કપડુ 
ખોળી ખરજવા ઉપર મુકવુ. 

૬૯ નવમી રીતઃ --સફેતો ૩ દ્રામ, ખાવળને ગુંદર 
૩ દ્રામ, ચુલાબનું પાણી ૧ એસ આ બધાંને મેળવી તેમાં 
લૂગડુ' ખોળી ખરજવું થયેલા ભાગ ઉપર્‌ તે લૂગડું' ત્રણુ 
દીવસ મૂકી રાખવાથી મટશે. 

૭૦% ખદ હુજમીના કક સીતામી પાંદડાંને 
સુકવીને ખીજી ગરમ ચીનને સાથે મેળવીને આપવાથી ખદ 
ઉજમી મરી જાયછે. 

૭૧. ખીજી શીતઃ--તાર'ગીની છાલને! ભુકે।, મેગ્તીશી- 
આ ને રેવ'ચીતો શીરો આ મિશ્ર ખાવાથી ધણી સારી 
અસર કરેછે, 
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'હર્‌. ત્રીજ રીતઃ--ડાકટર થ્રીન કહેછે કે ખીલના પાડા 
શૂળના મગજતુ સરબત બતાવી દરરે જ સવારમાં પીવાયી 
મૃટી જનયછે. 

૭૩% ચોથી રીતઃ--અરડુસાતા ઝાડતી છાલનો ઉકાળે 
એથી ૩ ઓઔસતી માત્રામાં આપવાયી બદહજમૌને દા- 
યદો થાયછે. 

૭૪, પાંચમી રીત:--કાંઘ્વવેલપય યડ અને પાંદડાંને 
સુકવીને પછી ખાંડીને માત્ર આસરે ચાર આનીભાર દીવશ- 
માં ખે વખત થે।ખાના પાણીમાં આપવાથી ખદદૃજમી મટી 
ઇતયછે, આ દવા લોહી સુધારવામાં અકસીરછે. 

૭૫, માથુ દુખતું હોય તેના ઇલાજ:ઃ--ગરમીથી માથુ 
દઃખતુ' હોય તે લુણીના છોડને વાટીને માથે ચોપડવાથી 
મટી *નયછે. 

૭૬, બીજી રીતઃ--સરદીથી માથું દુખતુ' હોયતો ગળેનાં 
પાંદડાં તેલમાં વારીને માથા ઉપર ચે।પડવાથી આરામ થાયછે. 

૭૭, ત્રીજી રીતઃ--દારૂડીનું તેલ માથે ચે।.૫$વાથી સરસ 
શાયદ થાયછે, 

૭૮* ચોથી રીત:--પૌત્તથી માથું દુઃખતું હોયતો લી- 
ખુમાંથી ર્સકાટી તેમાં દેકામારી નાંખી પીવાથી આરામ યાયેજે- 

૭૦ પાચમી રીતઃ-- લીખોળીઓનું તેલ ચે।પડવાથી 
સારે ફાયદો યાયછે. 


*૮૦* છઠ્ઠી શ્ીત:--બકાત લીંમડાનાં પાતાં અને ઝલ વાઢી 
ચે।પડવાથી ફાયદો થાયછે. 
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૮?) સાતમી રીત:--તડાક છોંકણીનાં પાંડદાં સુકવીને 
વાટીને સુંધવાથી ધણી છો કે આવેછે અને માથુ ઉતરી જાયછે. 

૮૨, આઠમી રીતઃ--સરદીથી માથું દુઃખતું હોયતો 
મરી, સુઠ અથવા તજને। અર્ક ચોપડવાથી આરામ થાયછે. 

૮3૩, હરસના ઇલાજ:ઃ--ચો ખાની પોટીસ બનાવી તે 
ઉપૃર્‌ અફીણના અર્કનાં થોડાં ટીપાં નાંખી બાંધવાથી આ- 
રમ થાયછે. 

૮૪. બીજી રીતઃ--દ્રક્ષતા ધડના લાકડાની રાખ ખા- 
વાથી હરસનું દરદ મટેછે. 

૮૫* ત્રીજ રીતઃ--તત્રક અને કોયલા બને એકડું કરી 
ચોપડવાથી આરામ થાયછે. 

૮૬. લેણી સુધારવાના ધલે।જઃ--ગળેના પાંદડાંને 
રસ પાણીમાં નાંખી તેમાં ૪ રૂપીઆભાર્‌ સાકર મેળવીને 
રપ રૂપીઆભાર દીવસમાં ખેવખત આપવાથી લોહી સુધરેછે. 

7૮૭ બજી રીતઃ--પારસ પીંપળાના ઝાડની છાલને] 
ઉકાળે ટથી ૪ એસ પીવા આપવાથી ફાયદો થાયછે. 

૮૮ ત્રીજ રીતઃ -કાંદાવેલનાં થડ અને પાંદડાં સુકવી- 
ને ખાંડીને ૪ આનીભાર દીવસમાં ખે વખત ચોખ્ખા 
પાણી સાથે આપવાથી ફાયદો થાયછે. 

૮6 ચોથી રીતઃ--સારસાપારીલાનાં મૂળીઆં દૂધમાં 
ઉકાળી પીવાથી લોહી સુધરેછે. 

ઉ૦. પાચમી રીત:--ખીલાના ફળની અ'દરને! મગઉ# 
પાંચ રૂપીઆભાર લઘદ્તે તેમાં પ થી ૭ા ર્પીઆભાર પા- 
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ણી અને જરા સાકર અને ખરમકૂ નાંખી દીવસમાં ખે ત્રણુ 
વખત પીધાથી ફાયદો થાયછે. 

€૨* દુ:ખવા આવેલી આખના ઇલાજઃ--મમીરીને 
રસવતી સાથે મેળવી આંખમાં આંજવાથી ૬ુઃખવા આવેલી 

આંખ મટી જાયછે. 

*# બીજી રીતઃ--સરપનકુ તેલ દુ:ખવા આવેલી 

શ પર ત્રેપડવાથી આરામ ધઈ જયછે. 

હ3* ત્રીજી રીતઃ--ઉકળતા પાણીમાં અદકીણુનો અક અ- 
થવા અક્‌ીણુ નાંખવાથી અને તેતી વરાળ ઉપર આંખ 
ધરવાથી મટી ન્નયછે. 

હ૪. ચોથી રીતઃ--દારડીનાં પાંદડાં અથવા થડને। રસ 
નાંખી આંખમાં ટીપુ પાડવાથી આરામ થાયછે. 

ઉપ* પાચમી રીત:--ખીલાના ઝાડનાં પાંદડાં વારી તે- 
ની પોટીસ આંખો! પર્‌ બાંધવાથી આરામ થાયછે, 

€૬* છઠ્ઠી રીત:--કાનજુટીનાં પાંદડાં ગોળ સાથે વાટી 
તેલમાં તળી આંખ ઉપર ચોપડવાથી ગુણ થાયછે. 

હ૭, સાતમી રીતઃ--માતીપાલ ઝાડના ફળને કેરી અ- 
ને ચાખાની સાથે વાટીને આંખે બાંધવાથી આરામ યાયછે. 

€૮* આઠમી રોતઃ--હીરાખોળ ગધેડીના દૂધમાં ધ- 
શીને તેનું ટીપું પાડવાથી આરામ ચાયછે. 

લ્હઃ નવમી રીત:--અ॥ીણુને અર્ક ૧ ભાગ, સીરકે 
જ*ભાગ, ખાંડી ૧ ભાગ અને પાણી ૪ ભાગ એ બધાંતે 
મિશ્ર કરી તે પાણી વડે ચયંખે ધોવાથી આર્‌।મ થાયછે. 
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૧૦૭. દસમી રીતઃ--રસવ'તી, અફીણુ, હરણાં, પ્ેટકડી, 
સિધાલુણુ એ સવેં મિશ્ર કરી આંખને ફરતું ચે।પડવાયી 
કશાયદો થાયછે: 

૧૦૨* જલદરના ઇલ્ઞાજ:--રાજજરાના ષ્વેડતી રા- 
ખને મધ સાથે મેળવોને આપવાથી ફાયદો થાયછે. માત્રા ૮૦ મેન. 

૧૦૨, ખીજી રીતઃ--રાઇને વાટીને તેને દૂધમાં ઊકાળી 
તે પાણી પાવાથી આ થતુ દર્દ મટવા સભવછે, * 

૦૩. કમળાના ઇલાજઃ--મમીરે ખાવાથી કમળાતાં 
તથા બીન પેટનાં દરદ મટી જાયછે. ગળાના લાકડાનું સ- 
ત્વ આઠ દીવસ લાગટ પીવાથી કમળેા મષટેછે. 

૧૦૪. ત્વચા રો ગના ઇલાજઃ--કાળીજીરીનાં બીજ ત- 
લના તેલસાથે વાટીને ચો।પડવાથી ત્વચાના રોગ મટી નયછે. 

૧૦૫* ખીજ રીત:--કાનષ્ઠટીના છોડને તેલમાં ઉકાળી 
તે તેલ ત્વચા રોગ ઉપર લગાવવાથી આરામ થાયછે. 

૧૦૬. ત્રીજી રીત:--પારસ પીપળાના જીડવામાંને 
રસ ચોપડવાથી ગુણુ થાયછે. 

૧૦૭. ચોથી રીત:--મીઠા લીમડાનાં મૂળ ધસીને તવ- 
ચારોગ પર પડતાં ચાઠાંને ચોપડવાથી આરામ થાયછે. 

૧૦૮* પાંચમી રીતઃ--અરસના છેોડને તેલમાં વાટી 
ને તેલ ત્વચા રોગ ઉપર ચોપડવાથી સારી અસર થાયછે. 

૧૦૯. છઠ્ઠી રીતઃ--પારસ પીપળાના ઝાડની છાલને પા- 
ણીમાં ઉકાળી તે પાણીથી ધોવાથી આરામ “થાયછે. * 

૧૨૦. દાજવાના ઇલાજઃ--લૂણીના બીજને વાઢીને 
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દાજેલી ચામડી ઉપર ચે।ાપડવાયી ફાયદો થાયછે. 

૧૧૧. તાવદૂર્‌ કરવાની રીત:--ડાકટર એનસ્લી કહેછે 
કે રેહણુતા ઝાડની છાલને। બારીક ભૂકો ચોવીશ કલાકના 
અરસામાં સવા રૂપીઆભારથી દોઢ ર્‌ પીઆભારની માત્રામાં 
“આપવાથી તાવના દરદનતે ધણીજ સારી અસર કરેછે. 

૧૧૨* નાસુર્‌ના ધઇલાજઃ--માયાંને ગરમ પાણીમાં ભી- 
નાવી રાખી તે પાણી ધોવામાં વાપરવાથી જુનાં નાસુર મ- 
બો ”તયછે. 

૧૨૩. બીજી રીતઃ--નાર્‌ંગીને। ગરભ શેષને ખાંધવાધી 
જલદી રૂઝ આવેછે. 

૧૧૪. ત્રીજી રીત:--ગળીતાં પાંદડાં વાટી તેને પો।ટીસ 
માફેક ખાંધવાથી ફાયદો થાયછે. 

૧૧૬૫. ચોથી રીતઃ--ઉંટની દાઢ અતે ખોદારશીંગ એ- 
મને પત્થર ઉપર વાટીને ચે।પડવાથી નાસુર _ મટી જયછે. 
લીમડાનાં પાંદડાંને કચરીને ખાંધવાથી ફાયદો થાયછે. 

૧૨૮. વાળાનો ઇલાજ:--વાળાને તાંતણુ ખે ત્રણ 
ખાંગળ ખહાર નીકળે એટલે એક ધાતુનું મહોટું પતર્‌ લાવી 
તેની વચમાં બારીક છીદ્ર કરી તે છીદ્રમાં વાળાને તાંતણા પ- 
તરા ઉપર્‌ કાઢી એક વીંછી પકડી લાવી તેને ડખ તે વાળા 
ઉપર્‌ લગાવવાથી તુર્તજ સદરહુ દરદ મટી જઇ તેજ દિવસે 
આરામ થાયછે. કારણુ ડખ મારતાની સાથેજ તે વાળો 
મરી જઈ અમળાતો અમળાતો એક દ્વોઢ હાથની લબાપ્નેા 
ખાર નીકળ પડેછે. 


નૂેટકફ્ઝ્ટજ્ડ-- 
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વ્રવરળ ૨ સું. 
કાગળ બાબત ભિનત્ત ભિજ્ત જતના 
મચે।ાગ. 

૧. ચમેપત્રના જેલો મજખ્ુત કાગળ ખનાવવાની 
રીતઃ--સફેદ વગર કાંછી પાયેલો કાગળ અડધી મિનિટ 
સુધી જલદ સલક્યુરીક આસીડમાં ખોળવે। અને ત્યાર પક્કી 
પાણીમાં થે.ડે નવસાર નાંખી તેમાં તે કાગળને મૂકવા 
આથી તૈયાર થતે। કાગળ ધણુ! ચીવટ હોયછે. અથાણાં અને 
મુર”બાની બરણીનાં મોઢાં ઢાંકણામાં આ કાગસ ધણે્‌। વપરાયછે. 

ર. ત્રેશીંગપેપર્‌ (ચિત્ર વીગેરેની નકલ ડરવાને। 
કાગળ:--કાગળના તાવને રેબલ ઉપર પાથરી તેની ઉપરની 
સપાટી ઉપર “ કેનેડા ખાલસમ ” અતે “ ટરપેનટાઈન ” 
ખએે બેના સરખા ભાગ મેળવવાથી બનેલા વારનીસને। 
હાથ મારી, ઓરણુ ઉપર સુકાતે! ટાંગવેો આ ક્રીયાથી બર્‌।- 
બર પારદરીક ન યાયતે। ફરીથી વારનીસને। હાથ મારવે।. 
ગ્યા કાગળ ચિત્રે। તથા નકલે।માં વપરાય. છે. 

૩, કાગળ ઉપર ઝાડતા પાદડાની છાપ આખેહુખ 
લેવાની ચુક્તી:--એક કાગળને। તાવ લઇને પીછીથી બારીક 
તેલને હાય મારવો! યાર પછી ધોડીવાર સુકવીને તે કાગળ- 
ની ઉપર્‌ મેંસ લાગે તેવી રીતે ધુમાડાવાળી બત્તીની ન્તેત 
8પર્‌ ધરી રાખવે।, સભાળ રાખવી કે તે “અળી ન જય, 
પષ્દ્ માત્ર મેશ તેને લાગે એવી રીતે ધરી રાખવું, લાર 
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પષી કાગળ કરકરે થઈ ગયો હોય તો. તેને નરમ કરવાને 
સારા પાણીવાળી અથવા સરદીવાળી જગ્યામાં મુકવુ. યાર 
ખાદ જે પાંદડાની છાપ લેવા ધારી હેય તે પાંદડું કાજળ 
વાળી બાજુપર આસ્તેથી મુકી સરખી રીતે દાબવું. એમ 
ધા પછી તે કામળ ઉપ૪ી લઇ ધીમે રહીને “ ડોાઇગ 
પેપર્‌ ” ઉપર મુકવુ' અને તેની ઉપર એક કોરે કાગળ 
મૂ૪ીને ઉપર ચ્રોપડીઓતું વજન મુકવુ. થોડીવાર રાખી 
તે વજન ઉચકી ન્નેશે। તો ડ્રાઈમપેપર (ચીત્ર કાઢવાના કાગળ) 
ઉપર તે પાંદડાની છાપ આખેહુબ માલુમ પડશે. 

૪. રશાણના કાગળ ખનાવવાની રીત:--મજબૂતલખ- 
વાના કાગળોને એક ગર્‌મ લોઢાની રકાખી ઉપર મૃષ્ટી તે ઉપર 
મધમાખનું મીણુ સારી પેઠે ધસડીને લગાડતું. આ બનેલે 
કાગળ વરાળ પસાર્‌ કરવાની નળી બનાવવા મારેતરત વેળા 
ઉપયોગમાં લઈ શકાય છે. તેજ પ્રમાણે વાસણે।ના સાંધા પુરવા 
તયા ખરણીઓતાં મોઢાં બાંધવા ઉપયોગી થઈ પડેછે. 

પ. રેોશનતી આપે એવો કાગળ ખનાવવાની 
રીતઃ--અધારામાં રોશની આપે અને પાણીમાં ભીશ્નય 
નહીં એવે! કાગળ કરવાની રીત, એક જર્મત પત્ર તીચે મુજબ 
જણાવેછે. ૪૦ ભાગ કાગળ, દસ ભાગફ્ાસફોરેસટ પાઉડર, 
દસ ભાગ પાણી, એક ભાગ જેલેટીન અતે એક ભાગ 
બાઇકામેટ ઓકે પોટાસની મેળવણીધી આ રેરાતી આપનારે 
કાગળ બને છે. % 

દૃ. પાણીની અસર્‌ ન થાય એવો તેલને કાગળઃ-- 
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કગળતા તાવ ઉપર ઉકાળેલું તેલ પીંછીથી લગાડી ઓરષણ 
ઉપર્‌ સુકાવા તાંખવે[. સુકાયા પછી કામળ ઉપર્‌ પાણીની 
અસર થશે નહીં. વાસણો અને ખરણીઓનાં મોઢાંને ચામડા- 
ના જુકાને ખદલે આ કાગળથી ખાંધવામાં આવેછે. બૂટનુ 
જે ખ્લાકીંગ લાહીતા આકારમાં આવેછે તે તથા સફેતેો પણુ 
આ કાગળમાંજ ખાંધે છે. 

૭, કાગળ પાણીથી ન ભીજાય તેમ ડરવાની 
રીતઃ--એક વાળણુમાં ૮ એસ ફટકડી અને ૩॥। એસ 
કેસ્ટાઇલ સાખુ એ ખતેને પ શેર પાણીમાં પીમાળવાં અને 
ખીજ વાસણમાં ર એસ ગુદને પ શેર પાણીમાં પીમાળીને 
ઊપરના પાણીમાં નાંખવે.. હવે આ મિશ્રને ગરમ કરી તેમાં 
કમળનો એક એક તાવ જૂદે જૂદો ડુબાવી કાઢીને દોરીપર 
સુક્વવાથો તે પાણીયો ભીન્નતે। નથી. 


૮* કાગળની દીવાસળીઓ ખનાવવાની રીતઃ-- 
કફ્રોસફર્સ ૪ ભાગ, સરેસ ૬ ભાગ, સ્માલ્ટ ર ભાગ, સુરે।- 
ખાર ૧૦ ભાગ, સીંદુ્‌ર અથવા સોતાગેર્‌ પ ભાગ, સરેસના 
કડકાને થે।ડાક પાણીમાં નાંખી દેવતા ઉપર્‌ મૂ ઓગળા- 
વીને જાડું લાહી જેવું કરવું અને તેને ચીનોઇ કાચના ખલને 
આગળથી તપાવી ઉતા કરેલો,તેમાં નાંખી સારી પેઠે ધુટી 
ઓગાળી દેવું પછી તેમાં ફ્ોસફર્સ તાંખી ખુબ ધુટવું. ખર- 
લની ગર્‌મી ઉષ્ણુતા માફેક ફ્ોારતહાઇટના ૧૪૦ થી ૧૫૦ એસ 
સુધી કરવી, એથી વધારૈ ગરમી કરવી નહો. પછી તમાં 
સુરોખાર મેળવવે।, તે પછી સીંદુર્‌ અગર સોનાગેર્‌ નાંખવો, 
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અતે છેવટે સ્માલ્ટ તાખવે;. બધાને એક જીવ કરવે।. એવી રીત 
મિશ્રણુ તૈયાર્‌ કર્યા પછી કાગજાના કટડાની કાપલ્ીએ કરવી; 
અને તે ટીકચર એફ ખેત્માઇનમાં તેના છેડા ખોળી કાઢવા. 
તે સુકાયા પછી ને તેને ખરબચડી જગ્યા ઉપર ધસીર] તે! 
તે સળગી ઉઠશે. આ કાપલીઓ સળગ્યા પછી તેમાંથી 
લેોબનના પીમળ નેવે! સુગ'ધ આવેછે. આ મિશ્રણુમાંથી 
જો લાકડાની સળીઓની દીવા સળીઓ કરવી હોય તો તો 
તે સળીખોા તેમાંથી બોળી કાઢવાથી પણુ દીવાસળીઓ 
“યર્‌ થાયછે. 

હ. કાગળની ફે0સરફર્સ વગરની દીવાસળી:-- 
કલોરેટ ઓમ્‌ પોટાસ ૪ થી ૬ ભાગ સધી, ખાઇક્રાોમેટ એ- 
ફ પાટાસ ર ભાગ, આકસઈડે ઓક આયને અથવા ઓ- 
કસાઇડ એક્‌ લેંડ ર ભાગ, સરેસનુ ન્નડુ પાષ્ષીં ૩ ભાગ, 
પહેલાં સરેસતે ઉપર પ્રમાણે પીંગળાવી તેમાં કલોરેટ એફ 
પોઢાસ મેળવી બા૪ીની જણશો નાંખી મેળવીને લાહી નેવું 
કરી તેમાં ઉપર પ્રમાણે બનાવેલી દીવાસળીના છેડાએ ખોળી 
કાઢી સુકવવી; પછી ખો।કસમાં ભરવી. પણુ એ ખેોકસની બહા- 
રની એક ખાજી ઉપર નિચે પમાણે મેળવણી બનાવી પીંછી- 
થી લગાડવી, સલ્ફેટ એકે એન્ટીમતી ર૯ ભાગ, બાઇકા- 
મેટ એફ પોટાસ ર્‌ તેથી ૪ ભાગ, ઓકસાધડ એફ આયન 
અથવા ઓકસાઈડ ઓફ મેગ્તીસ ૩ થી તે ૬ ભાગ, કાચને 
બારીક ભૂકો ર*ભાગ, સરેસ અયવા ગુદરતું ૨ થી ૩ ભાગ, 
પહેલાં સરેસને ગરમ પાણીના વાસણુમાં પીગળાવી ખબાકો- 
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ની જશ્‌સો। તેમાં નાંખી મેળવી બરાખર એક રસ કરી ન્નડી 
લાહો જેવુ કરી પીંછીથી દીવાસળીના ખે।કસપરની એક ખબા- 
જુએે લમાડી સુકવવુ, પછી એ ખોકસ ઉપર્‌ દીવાસળીને 
ધસ્યાથી તુરત સળગશે. 

૧૦, ચપ્પુધસવાને। કાગળ ખનાવવાન] રીતઃ-- 
વગર કાંજી પાયેલા લીસા કાગળની એક બાજી ભીજવી તે 
ઉપર સેસકવી ઓક્સાઇડ ઓફ આયર્ન અને કુરંજ પત્ધરના 
ભૂકાની મેળવણી ધસવી. આ રીતે તૈયાર થયેલા કાગળ ઉપ- 
ર ધમવાથી ચામડા ઉપર ધસવાની ગરજ પડતી નથી. 

૧૨. કાગળ ઉપરનુ લખેલુ લખાણુ દૂર કરવાની 
રીત:--કેટલીક જ્નતની લખવાની શાહી એવી હોયછે કે 
તે દૂર કરવાને ઉપાય કરતાં ખૂદ કામળ નાશ પામેછે. 
માટે નીચે મૂજબ કરવાથી રાહેલાઇઇથી દૂર થાયછે. ઉટના 
વાળની પીછીથી કાગળને પ્રથમ ગરમ પાણીથી ધોવે તે 
પછી અધો પાઇન્ટ પાણીમાં એક એસ એકસેલેટ ઓકે 
પોઢાસ અથવા ઓકઝેલીક આસીડનું પાણી ઉમેરી તે મેળ- 
વણી વડે કાગળને ભીજવવે।. છેવટે ડાધવાળી જગેોને ફે- 
રીથી સાફ પાણીથી ધે! બ્લાટીંગપેપરવડે સુકવવી. 

૧૨, તેલવાળા કાગળને અશલ સ્થિતિમાં લાવવાની 
રીત:--ચિત્ર પાડવાના કાગળને તેલથી પારદર્શક કરી પા- 
છે અસલ સ્તિથિમાં લાવવાની રીત એવી છે કે, કાગળ 
ઉપર્‌ પ્રયમ એરડીયું લગાડવું જેથી તે પારદર્શક થરો, તે 
ઉપર્‌ ચિત્ર ઉતારી લીધા પછી આલકેોહોલના પાષ્્રીમાં 
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કાગળતે ભી?વ્યાથી તેમાંનુ' તેલ પાછુ ટૂર યઈ જજે. 

૧૩, કાગળ ઉપર સળગતાં ચિત્ર પાડવાની રીત:-- 
સુરાખારના પાણીમાં કુવીલ અથવા ખારીક પીંછી ખોળી 
તેવડૅ સફેદ સોરી લેનારા કાગળ ઉપર અક્ષરે અથવા ચિ- 
ત્રો પાડવાં તેમની લીટીએને અકેકથી છુટી તથા ખુઠ્વી રા- 
ખવી અતે ચિત્રો વિગેરેની આકૃતીઓ ધણી સાદી રહેવા 
દૈવી. એક ધગધગતી દીવાસળી વડે તે પછી લખાણુ અ- 
ચવા ચિત્રામણુતો એકાદ ભાગ સળગાવ્યો હોયછે તે તે- 
ના સધળા ભાગ ઉપર ચીગારી ફરીવળી છરીની માફક 
તેતે કાપી કાઢેછે. આતે! ખુલાસો એવે। છે કે સુરાખારમાં 
રહેલું એકસીજન કાગળના કારબોન સાથે દીવાસળીની ગ2- 
મીથી મળી જાયછે. એક કેકાણે તેમતી રસાયણી મેળવણી 
થતાં તેમાંથી પુરતી ગરમી બહાર નીકળી લખાણુ અથવા 
ચિત્રામણુની સધળી લીટીઓ ઊપર મેળવણીનું કામ આગ- 
ળ ચાલી અગ્તીની ચીંગારી દેખાયછે, તેનો દેખાવ ધણો 
વિચીત્ર દીસે છે. 


૧૪. કાગળ ઉપર છાપેલુ' લખાણુ કાચ ઉપર 
ઉતારવાની રીતઃ--ને વર્તમાનપત્રોમાં કોઇ છપાયેલી 
ખાખત કાચ ઉપર્‌ ઊતારી લેવી હોય તે! તેની એવી રીત છે 
કે પ્રથમમાં કાચ ઉપર્‌ ડામરતું વાર્તીસ અથવા તે! કેતે 
બાલસમને તેઢલા।જ વજતના ટરપીનટાઇન તેલમાં મેળવી 
ભગાહંવુ. અને વૈ ચીકટ થાય લાં સુધી તેને સુકાવા દેઝુ, 
તેને સુકાતાં અધી દિવસ અથવા તેથી વધુ વખત લાગેછે, 
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*? છાપેલા કાગળનું લખાણુ | કાચ ઊપર ઊતારવુ હોય તૈ 
કાગળને નરમ પાણીમાં સારી પેઠે બોળી કાઢવે।; અતે ષછી 
તે ઉપર સારી પેડે બલેટીંગપેપર્‌ ફેરવીને તે કાગળ ધીરજ- 
થરા પેલા કાચ ઉપર મેલવે। અને પછો તેને એક આખો 
દિવસ સુકાવા દેવો, પછી ભીનાં આંગળાં વતી તે કાગળના 
પાછલા ભામતે ધીરજથી ઘસડવા માંડવું. તેમ કરતાં સધળે! 
કાગળ ઊખડી જશે. અને તે ઊપરનું શાહીનું લખાણ પેલા 
વારનીસ ઉપર ચોટી રહેશે. કાગળ કાઢી લેવા પછી કાચ 
(૫ર ફર્‌ાથી વારનીસનેો હાથ મારવાથો તે ઉપર ચારેલ 
લખાણ્‌ વધારે ચકચ૪ીત થશે. 

૨૫* કાગળનેલાકડા જેવો સખત કરવાની રીત:-- 
ક્રાન્સમાં કાગળ બતાવરાઓઝએ હાલ નવી રીત શેધી 
કટી છે જેથી તેએ કાગળને નતેઇએ તેવે! કઠણ બનાવી 
રાકેછે. પ્રથમ કાગળના માવામાં ક્લોરાઇડ એક્‌ ઝીંક (હાઇડ 
%લેોરીક આસીડ અથવા મીઠાના તેજબમાં પીમાળેલું જસત) 
મેળવીને પછીથી તેને સપ્ત દખાણ્‌ નિચે મુકેછે. જેથી તે 
લાકડા જેવે। કઠણ અને ચામડા જેવે। ચીવટ બનેછે, ઉપર લખેલુ 
પાણી એઓકછા વધતા પ્રમાણુમાં નાંખવાથી કાગળની કડઠણાાઇમાં 
પણ્‌ કેર પાડી શકાય છે. આ મિશ્રમાં જેવો! જઇએ તેવે! 
રગ પણ્‌ મેળવી શકાયછે. આ રીતે તૈયાર કરૈલા કાગળ જ- 
મીન ઉપર પાથર્વાને તેમજ હલકી જતના જ્નેડાના તળીઆં 
બતાવી શકાય છે. તેમજ ચાખુક અને લાકડીના હાથ, ભટ્ટન, 
કસઝીએ વીગેરે પણુ બનાવી શકાયછે., જે દેરામાં આ 
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રીતે તૈયાર કરેલા કાગળને ઉપર મુજબ સપ કરવે। હોય તો 
તે કાગળને કાચી સ્થિતિમાં ઉકારખાનામાં કાગળ બનાવ્યા 
પછી છેવટે ફટકડીના પાણીમાં ભીન્નવી રાખેછે તેમ નહો 
ભીજનેલા કાગળ, જેવા કે શાહી ચુસવાના ખ્લોટીંગપેપર 
આવે છે તેવા) ઉપર્‌ લખી ગયેલા ઝીંક કલે[રાધડેના પાણીમાં 
ભી'વી કાઢવા, એટલે તે પણુ ઉપર મુજબ સપ્ણાઇ પકડરો, 

૧૬* કાગળ ઉપરથી છેકી નાખેલા અક્ષર 
પારખવાની શીત:--મી. ગોગર્ટ કહેછે કે કોઇ દસ્તાવેજ 
ઉપરથી અક્ષર ગમે તેટલી સક્ાઇથી કાઢી તાંખ્યા હોય તો 
પણુ શાહીમાંતા લોઢાનો ધોડા અશ તે ઊપર રહેછે અને 
તેથી તે કાગળની ૪ખી લેવાથી તે અક્ષર જણાઇ આવેછે. 
'ફ્ાટોમ્રાફ્‌ લેથી વખતે કાગળના જે ભાગપર અક્ષર લખેલા હોય 
છે તેના અને જે ભાગ ઉપર્‌ એક વખત લખીને અક્યર્‌ કાઢી 
નાંખ્યા હોય તે જગ્યાપર પડતા પ્રકાશના જીરણેોનું પ્રતી- 
ખીમ જૂદી જૂદી રીતે પડેછે, આ ઉપરથી ખરા અને ખોટા 
ફેરફાર કરેલા દસ્તાવેજ ધણી સહેલાઇથી પકડાઇ આવેછે. 

૧૭, સફેદકાગળ ઉપર્‌ ખરેખર્‌ ઝાડ બનાવવાની 
ઢીત:--ગામડી શાહીથી એક કાગળ ઉપર એક ઝાડનું 
ચિત્ર પાડવું અતે તેનાં પાંદડાં તથા ઝુલે; કેખોલીના મ્યુ- 
૨ટ, આંખાતા મ્યુરેટ અને કોખોલીતા એસીડથી રંગવા. 
સુકાયા પછો તે કાગળપર માત્ર શાહીથી પાડેલી ઝાડની 
ડાંખ#ીએ। દેખાશે, પણુ જે તેને ' દેવતાની ગરમી દેખાડશે 
તો। તરતજ પાંદડાં તથા જુલે પોતાના ખરા રંગમાં દેખાશે, 
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અને જ્યાં સુધી તે કાગળ ગરમ રહેશે યાં સુધી તેવાંજ રહેશે. 
પણુ કાગળ ઠંડે। પડતે। જશે તેમ તેને। ર'ગ કમી થતે। જશે. 
૧૮* ચોપડીના પાના ઉપર્‌ સોનેરી ઢોળ ચઢા- 


વવાની રીતઃ--ચેાપડીને પ્રેસમાં મજબૂત દાખી રાખવી. 
પછી તીખા લોઢાના કટકાએ કરી તે થેપડીના પાનાને 
ધસીતે સાષ્રે કરવાં, અને તેની ઉપર ગેરૂને પાણીમાં ધસીતે 
તે ગેરૂતું પાણી પેલા પાના ઉપર લગાડવું, પછી સોનેરી 
થર્‌ખમાંજ ચે।પડીમાંથી વર્‌ખતાં પાતનાંતે સર્‌ખાં કાપી કાઢવાં. 
પછી ઈંડાની સફેદીને પાણી સાથે સારી પેઠે મેળવીતે નરમ 
પીંછી તેમાં ખેળીને પેલું ગેર લમાડેૅલું પાણી *૪ર। સુકાવા 
આવે એટલે તેપર લગાડવું અને વરખખને પીંછીથી તે પાના 
ઉપર સરખે દાખવે એટલે વરખ તુરત વળગી જશે. એ 
પ્રમાણે થે।પડીના પાનાની ત્રણે બાજુને વરખ લગાડી ધોડી 
વાર્‌ રહેવા દેવુ, પછી સુ'વવાળે એક કઠણુ પત્થર કે જે ધુટવા- 
ના કામમાં આવેછે, તે વડે જેર્‌યી ધુ'ટીતે પાનાની ચળકાટ 
કાઢવી. અથવા હાથીદાંતના સુવાળા હાથાથી ધસવુ. 

ઉહ. કાગળ પ૨ કલાઇ ચોણહુાડવાની રીત:--થેડા 
સરેસના કટકા લઇ તેમને પાણીમાં ભીજવી રાખવા. અને 
ખર્‌ાબર્‌ નર્મ થયા પછી તેમને પહોળા મોઢાની કાચની બા- 
ટલીમાં મૂકી તેપર્‌ જલદસીરકો અથવા એસેટીક આસીડ 
નાંખવુ. પછી તે બાટલીને ખીન્ન પાણીતા વાસણુમાં મૂકી 
તેને ગરમ કરવુ, એટલે થોડી વારમાં સધળો સરેસ કગળી 
જરી, આ રીતે તૈયાર કરેલો સરેસ થાંદી અને સોતા 
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શિવાય સધળી ધાતુએ ઉપર અસર કરેછે. અને તેમતે નરમ 
કરેછે અને તેધી કરીને તેમનેકાગળ સાથે ચે।ટાડી શકાયછે. 

૨૦* કાગળના જાડા તખતા ખનાવવાની ચુક્તિઃ-- 
આમેોનીઆ અને મોરયુથુ એ બનેતું મિત્રણુ કરીને તેમાં 
કાગળને પક્ષાળી કાઢવા; પછી તે પ્રકારના ખે કાગળ એક 
મેકતે ચોટાડી દ્દાબવાના સંચામાં દાખી કાઢે છે. આવી 
રીતે ન્નેઇએ તેટલે। જડે! કાગળતે તખતે। લતૈયાર્‌ થાયછે. 
વિશેષ મજબૂત તખતા બનાવવા હેય તો કાગળ વગ્ચ્ે ક- 
પડુ' તાંખવુ'. આમોતીઆતુ મિશ્રણુ તૈયાર કરવુ એ પણુ 
ધણું સહેલુ' છે. આવા પ્રેકાર્થી તૈયાર કરેલા કાગળતા 
તખતા ખુબ મજબૂત અતે ટકાઉ રહેશે. 


૨૧. શિલા પ્રેસમાં છાપવાને માદે લખવાના 
ફોાગળ ખનાવવાની રીત:--પહેલાં એક વાસણમાં ના 
એસ ગુ'દરતેપાણીમાં નાંખી પીગળાવવે। પછી એ પાણીને 
ગાળી લઇ તેમાં ૧ એસ સરેસ તથા ના! એંસ રેવચી- 
નો શીરે તાંખતે।. લાર પછી ૪ એસ ફ્રેંચ ચાક, બા એસ 
જાનુ' પલાસ્ટર એકે પારીસ, ૧ એસ સ્ટાર્ય (ાંજને। આરે) 
ખે ત્રલુતે એક ખલમાં ખારીક ખાંડી કપડછીણુ કરીને 
ઉપર્‌ લખેલે। રેવ'ચીને। શીરો! તથા સરેસના પાણીમાં મેળવી 
સારી પેઠે ધુટી તે તેલ જેવુ' પાતળું થાય યાં સુધી પાણી 
તેમાં રેડવું. પછી એ મેળવણીને લખવાના પાતળા કાગળની 
બક બાજુપર્‌ વાઇળીથી લગાડીને સુકવવે). તે સૂકાયા પછી શીળ। 
મેસને માટે ફાપી લખવાનો કાગળ તૈયોર થયો, એકલે તેતા 
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ઊપર્‌ જે કાંઇ લખવુ હોય અથવા ચિત્ર ચિતરવાં હોય તે 
આ મેળવણી લમાડેતા કાગળ ઊપર્‌ લખવુ અથવા ચિત- 
રવુ'. હાલમાં ઘણું કરીતે રેવ'ચીના શીરામાં ચો।ખાતી કાંજી 
મેળવીને તે મિશ્રણ કાગળ ઉપર લમાઠીને લખવા માટે 
તૈયાર કરેછે. 

૨૨. પેતસીલથી કાઢેલાં ચીત્ર લાંબી મુદત સુધી 
રાખવાની રીત:--પીક્ચરને એક છછરી રકાખીમાં મૂકી 
તેપર દૂધને ઉકાળીને ઠંડુ પાડી મલાઇ કાઢી લઇ તે દૂધ પી- 
કચર્‌ ઉપર્‌ રેડવું. કદી કોઇઇ જગ્યા લાગ્યા વીતાની રહી જાય 
તો તેટલી જગ્યા ઉપર્‌ પીંછીથી દૂધ ધીમેથી લગાડવું. જ્યારે 
કાગળના બધા ભાગ ઉપર દૂધ લાગી નય લથારે કાગળ 
ઊંચે! કરી તમામ દૂધ નીતરવા દેવું અને કોઇ ટીપાં રહી 
તય તે પીંછીથી કાઢી લેવાં. ખાદ તેને સભાળયી મુકાવવે।. 
એટલે પછીથી પેનસીલને। શેડ ઝાંખો પડી જશે નહોં. જે 
આઇઇલસીંગ્લાસ વાપરે તો પ્રથમ તેતે પાણીમાં સારી વાર્‌ 
ભીન્તવી ર્‌।ખી બાદ ખીન્ન પાણીના વાસણમાં તે વાટકી 
મૂકી પાણી ઉકાળવું એટલે નીચેના પાણીની ગરમીથી 
આઇશીંગ્લાસ પીગળી જરે. આ રીતે પીગળેલે આઇસી- 
ગ્લાસ ઊંટના વાળની પીંછીથી સહૅલાઇથી લગાડી શકાશે. 
ચે।ખાની પાતળી કાંજી કપડામાં ગળીને તે વાપરશે તોપણુ . 
તેવીજ અભર થશે. ડિ 


૨૩, સાદા કાગળને ચામડાના કાર્ગળની મરક 
મજબૂત કરવાની ર્ીતઃ--₹ ભાગ ગષકતે। તેજાખ જેને 


(૧3૫ ) 


ગ્મશ્રેજમાં સલર્યુરીક એસિડ કરીને કહેછે તે, અને પાણી 
૧ ભાગ એ બનેની મેળવણીમાં ન્તે એક સાદે કાગળ જ- 
લદીષી ખે।ળી કાઢી તેને સાફ પાણીથી ઉતાવળે ધોધ નાંખ્યું 
હે।ય તો કહે છે કે તે ચામડાના કાગળ જેવું મજબત થાય 
છે. પણુ પેલા તેશ્નબના પાણીમાં તેને બોળતી વખતે તથ! 
તેને બીન્ન સાફ પાણીએ ધોતી વખતે ધણીજ ઊતાવળ 
કરવી જેષ્ઠએ એમ ફીધાથી કાગળ મજબૂત થાયછે. 

૨૪* ખીજી રીત:--કાગળને મજબૂત કરવાને વાસ્તે 
આ એઅજયખબ જેવી રીત છે. સદેદ સાબુના એક કટકાને 
પાણીમાં ઉકાળી જે ચીકણું પાશ થાય તેને એક પીછીએ 
કરને એક કાગળના કટકા ઉપર્‌ લગાડવું, અને તે સુકાયા 
બાદ તેના ઉપર્‌ ફટકડીના પાણીને એક હાથ મારવો. જેથી 
તે ચામડાના જેવો મજબૂત થશે. એ રીતથી શાહી ચુશ। 
લેવાના કાગળે પણુ એટલા મજ”ૂત થાયછે કે પછી તેએ 
પોતાનું કામ ખીલકુલ બશ્નવતા નથી. 

ર૫. કાગળ ઉપર્‌થી ચીકણા ડાધ કાઢવાની રીતઃ- 
કાગળના જે ભાગ ઉપર ચીકણુ। ડાધ પડયા હોય તે 
ભાગતે લગાર ગરમ કરવે[; લાર પછી તે ઉપર ખ્લેટીંગ 
પેપરના કટકા સારી પેકે દાબવા. તે એટલે સુધી કે સધળી 
ચિકારા તે કાગળ સે।શ૨1 લે યાર પછી તે ડાધવાળા કાગળ 
ઉપર બને બાજીએ ટરપીનટાઇન લગાડવું, અને એ પ્રમાણે 
બે ચાર વખતૃ કરવાથી ચીકાશ તીકળી જશૈ. બાદ તે ડાધ 
ઉપર પીછીએ કરીતે લગાડવે.. એમ કરવાથી ચીકાશનો 
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ડાધ તદત જતો રણેરી, 

ર૬. કાગળ ઉપરથી લેાના ડાધ કાઢવાની ર્‌ીત:-- 
લોઢાના ડાધ ઉપર શેોલ્યુશન, એકે સલધ્યુરેટ, ઓક 
પાઢાસ લગાડવે। તાર પછી તેની ઉપર આકઝાલીક આસીડ 
સગાડવું. એટલે ડાધ જતા રહેશે. 

૨૭. કાગળ ઉપરથી લુનર્‌ ઠાસ્ટીકના ડાધ કા- 
દવાની ર્‌ીતઃ--ર દ્રામ ક્લોરાઇડ ઓકે મરકયુરીને ર દ્રામ 
કાઇડ્રોકલોરીટ આસીડમાં નાંખી પીગળવા દેવુ. પછી એ 
મેળવણીમાં ઊંઢતા વાળની પીંછી ખોળી ડાધની ઉપર 
ક્નગાડી તુતજ પાણીમાં બોળી કાઢવુ' એટલે ડાધ જતે રહેરે. 
પણુ તેને તડકામાં સુકવવુ નહીં. 

૨૮* બીજી રોતઃ--ડાધવાળા કાગળને જરા ભીજવી 
તેની ઉપર આયેોડાઇડ એક્‌ પોટાશીઅમતે। નાને! કટકે 
ધ્રસવે।. પછી ગરમ પાણીથી ધે નાંખવુ. 

ર૯ અગ્નીની અસર્‌ ન થાય એમ ડાગળને 
કરવાની રીત:--ફેટકડીનુ' પાણી લઇ/ તેમાં કાગળને ખોળવે। 
અને તે કાગળ સુકવવા માટે દોરડા ઉપર્‌ ખુલ્લો મુકવો. 
સુકાયાથી તે તેયાર થશે. કોઇ પણુ પ્રકારૂના કાગળ ઉપર 
અવી ક્યા કરી શકારો. કાગળ બરાબર તૈયાર થયો છે કે 
કેમ ? તેની તપાસ કરવા માટે એકાદ કાગળનો કટકો ચૂલા 
ઉપર્‌ મૂકી તપાસી જેને।, અતે સંતોષકારક પરીણામ નહીં 
નીપજે તો ફ્ઢકડીતા પાણીમાં કાગળને ફરીથી ખોળી સુકવવે।. 

3૨ ખીજી રીતઃ“ આસખેસ તાસ” નામતા લાંળા 
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શાખાના આકારમાં મળી આવતા ખનીજ પદાર્થને માવાના 
આકારમાં તેમજ કાગળ રૂપે બતાવવાની રીત મી. લેદવીગ 
નામના વિદ્દાને શોધી કાઢી છે. આસખેસ તાસતી શાખા 
આસરે પચીસ ટકા લેઈ તે સાથૈ રપ થી ૩૫ ટકા જેટલી 
સલ્ફેટ એક્‌ એલમતીઆની ભૂકી ઉમેરવી. જસતનતા કલે।રાધડ- 
ના પાણીથી તે પછી તેમને ભીજવવાં. મિશ્રને તે પછી પા- 
ણીથી ધોવું ત્યાર પછી તેમાં એમે।નાયકક્ષ ગાસનું પાણી 
દાખક્ષ કરવુ. મિશ્રતે ફરીથી ધોઇને ૧ ભાગ રેઝીતને સાખુ, 
આઠથી દસ ભાગ પાણી અને તેટલાજ ભાગ સલક્રેટ એક્‌ 
ખએેલમનીઆતું પાણી તેમાં ઉમેરવું. સલફેટ એક્‌ એલમની- 
આવું પાણી ખતે તેટલુ સ્વચ્છ લેવું, આ રીતે ખનેલુ 
મિશ્ર લાહીના જેવુ' ધટ કરવું જઇએ. છેવટે તેમાં ૩૫ 
ટકા “ આસખેસ તાસ ” ની ભૂકી અને પથી ૮ ટકા 
સફેદ ખેરાધટીઝ ઉમેરવા. કાગળ બનાવવાના ય-ત્રને આ 
માવાથી સાધારણુ રીત પ્રેમાણે કાગળ બનાવવે।. આથી 
નહોં બળે એવે, પાણીની અસર સામે ટકી રહેનારો અને 
પાણી પોતામાં પચવા નહીં દે તેવો કાગળ બનશે. 


53૧. કાગળને પીળો ર્‌ગવાની રીત:--& ન્સ દેશમાં 
“વેરી? એ નામતા ફળથી કાગળને પીળો રગે છે, તે પ્ર 
માણેજ અથવા તે કરતાં વધારે આપણુ વાં હળદરષી ર- 
ગવામાં આવેછે. ૨॥ દ્ૃૂપીઆભારકળદર લેઇ તેતે ખુબ ઝી- 
ણી ખાંડી લૂગુડાવતી થાળી. તેને સ્પીરીટ એકે વાઇન આ- 
સરે ૦ થી ૨॥ શેર. સુધી લેઇ તેમાં પલાળવી, પછી કામ્‌ 
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ઉ ઉપર પોતાવતી ચોપડવું. ઉપરનેોરગ રેશમ જેવો સારો 
મજેને। તૈજદાર્‌ થાયછે. રપીરીટ એક્‌ વાધન મળે નહીં તે 
સારે મહુડાનો દારૂ લઇ વાપરવે।. કદી તે પણુ ન મને તો 
ફશ્કડીનું પાણી લઈ તેમાં હળદર ઉકાળવી, 

૩૨. બીજી રરીતઃ--દળદર તથા કળીચુનાનું પાણી એ- 
કડું કરી તેમાં કાગળ ખોળી પછી તેતે ખાટા લીંખુના ર- 
સમાં સુકવવેો એટલે પાકા રંગને! પીળો કાગળ થશે. 

૩૩. ત્રીજી રીતઃ--હારસીંગારનાં ઝુલને પાણીમાં પીગા- 
ળીને તેમાં "ખારો તથા લીંઝુતે। રસ નાંખી કાગળ દબાવ- 
વાથી સોનેરી પીળે। થશે. 

૭૩૪. નારગીઓ રગ કરવાની રીતઃ--તબર ૩૧માં 
જણાવેલા રંગમાં જરા હીરાદખણુ તામને ગુંદર થાય છે 
તે તાંખવો એટલે નારંગીએ રગ થશે. 

૩૫. કાગળને ર્‌ાતે। કરવાની રીતઃ--સારે। કીરમજ 
રાતો રંગ કરવે। હેય તે! ફકત હીરાદખણુના પાણીને કા- 
ગળ ઉપર પોતાવતી ચોપડવું. પાણીમાં હીરાદખણુ તથા 
ફઢ્કડી નાંખી ઉકાળવુ' એટલે ર'ગવાતું પાણી તૈયાર થશે. 

૩ર. સફેદ અક્ષર્‌ સફેદ કાગળ ઉપર્‌ -લખવાની 
ર્ીતઃ--ગેળતું પાણી કરી તે વતી કાગળ ઉપર? લખીને 
અક્ષર સુકાવા દેવા. પછી કાજળ અને તેલ એકઠું કાદવીને કા- 
ગળ ઉપર ચોપડવું. તેના ઉપર પાણી છાંટયા કરવુ એટલે 
જેટલા અક્ષર લખ્યા. હશે તેટલા સટેદ થશે, 


૩૭# સફેદ કાગળને ભગવા ર્‌ગને। કરવાની રી- 
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તઃ--હઢળદર ૧ ભાગ તથા કળી ચુતો। ૧ ભાગ લેઇ તેનું એ 
કડું પાણી કરી તેમાં સફેદ કાગળ ખેોળીતે સુકવવે। એટલે 
સફેદ કાગળ હશે તે ભગવા ૨ ગતે। થશે. 

૩૮* કાગળોના પડદા કેમ સાર્‌ ડે ત્રણ 
દિવસનું વાસી પાઉ લઈ તેતા કેટલાક નાના નાના કટકા કરવા. 
એ પાઉ જેમ ઘાયું તાજાં તેમ ધણું વાસી પણ્‌ ન ન્નેઇએ. 
તે પછી તેને એક કટકે! લઇ તેના ગરને કાઢી તે ગર્‌ પડ- 
દાની ઉપરના ભાગ ઉપરથી હળવે હાથે લમાડવે।. એ રીતે 
આખે પડદો સાફ કરવે।. ગર ખરાબ થતાંજ ખીન્ને બદલ- 
વે। તથા ગરનો! ઉપરતે। ભાગ ખરાબ થયે હોય તે કારી 
નાંખવા કે અદરતે। સાફ ભાગ કામ આવે ગરને પડદા ઉપર 
આડી લીટીમાં ફેરવવો તહોં પણ ઉભી લીરીમાંજ કફેરવવે!. 
ભાર મુકવો નહોં પણુ પોચા હાથે લગાવવું કારણુ ભાર 
દેવાથી પડદો કારી ભ્તયછે અથવા તેની શે।ભા બગડી ન્નય 
છે. આવી રીતે પાઉના ગરથી ગમે એવે! જીને। પડદ હેય 
છે તે પણુ નવા જેવે। થાયછે. 

3&* લીથીગ્રાફ્નો કાગળ ખનાવવાની રીતઃ--કાં- 
2% ૬૧ એસ, ગુદરર્‌ એસ, ફટકડી ૧ એસ એ ત્રણમાંથી 
દરેક વસ્તુતે ગરમ પાણીમાં ન્નૂદી જૂદી પલાળવી, પછી 
ત્રણે ભિલ્લ ભિત્ર પલાળેલા પાણીને સાથે મેળવી ગાળી 
નાંખવું. એ ગાળેલી પ્રવાહી હજ્ડતે। ઠંડી હોય તેવામાંજ રગ- 
જ્ઞાની સારી મીછોએ અથવા વાદળીએ કરી કાગળ ઉપર્‌ તેને 
લગાડવી. એકવાર્‌ં સુકાયા પછી ખીજીવાર્‌ આ મિશ્ર ચે।પડી 
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તે પણુ સુકાયા પછી ત્રીજીવાર ચોપડવું. કાગળને સદ્રાધદાર 
કરવા દાબવે। એટલે તૈયાર થશે. 

૪૦* કાગળના આધારે દુ:ખતા દાત સટાડવાની 
રીતઃ--સાધારણુ લખવાને। કાગળ લેવે।. તેને પડાના આ- 
કારમાં બનાવવે।; અને તે પછી પડાતું પહોળું મોઢું સળ- 
ગાવવું એયી કરી પડાતા સાંકડા મૉંઢામાંથી પુષ્કળ ધુમાડે। 
નીકળશે તે ધુમાડો એક રૂપેરી ચમચામાં એકઠી કરવે. 
બ્યારે આખા કાગળને! પડે બળી પુરે યશે ત્યારે પેલા 
ચમચામાં થોડુક તેલ માલૂમ પડરે. એક લગાર કપડાને 
કટકે। લેઇ તે તેલમાં ખોળી પછી જે ડેંકાણે દાંત દૂખતે। હોય 
ત્યાં મુક્વાયી દુખતા દાંત મટી જયછે. 

૪?ર* કાગળ ઉપર્‌થી રાણીના લખેલા અક્ષરે 
કાઢી નાખવાની રીતઃ--મ્યુરીએટ આવટીનના પ્રેવાહીના 
ખે દ્રામ લેવાં અને તેની સાથ ચાર દ્રામપાણી ઉમેરવું. એમ 
કરવા ખાદ એ મેળવણીને નરમ પી'છીથી શાહીએ લખેલા 
અક્ષરો ઉપર્‌ લગાડવી. લખેલા અક્ષરો નાખુદ થવા પછી 
કાગળને પાણીએ ધે!ઇઇ કાઢવો અને સુકવવે।, 

૪ર* કાગળ વળગાવવા માટે સરેશના 'વેરૂર્‌ ખ- 
મનાવવાની રીતઃ--કાગળ અથવા લખોટા વળગાવવા માટે 
તરેઠુવારે રંગનાં નાનાં અને પાતળાં ચળકતાં ખનરમાં વે- 
ચાય છે તેને વૈક્ર કરીતે કહેછે તે આ નિથે લખેલી રીતથી 
તૈયાર થાયછે, 

સુરેસ અયવા આઇચીંગ્લાસને પાણીમાં તાંખી એ ગાળન 
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વુ, પણુ તેમાં એટલુ' પાણી નાંખવુ કે જાડે। રસ બને, 
પછી એક કાચના તકતાતે ગરમ પાણીના ખાદધી ગરમ 
કરવો. પણુ કાચતા તકતાની આશપાશયી એક ધાતુના 
થેોકઠા જેવુ' રાખતું કે જેથી પેલે ઉપર્‌ પડેલે રસ બહાર 
ઢોળાઇ જય નહીં, ચે।ક્ડાની કોર એટલી ઊંડી રાખવી 
કે તેમાં રેડેલે રસ વૈક્રતી ન્નડાઇ જેપ્રએ તેટલીજ રહે. 
જે ચે।કઠાંની કોર ધણી ઉડી રાખશે તે! તેમાં રેડેલે રસ 
ધણુ! જડે! રહેવાને અને વૈરૂર પણુ ધણા જાડા થવાના, 
માટે જેમ ખને તેમ પાતળા વૈરૂર ખતાવવા માટે શ્વોકઠાંની 
ફોર જરાક ઉ'ડી રાખવી, પછો ઉપર કલા પ્રેમાણે ગરમ 
કાચ કરી તેની સપાટી ઉપર તેલ લગાડીને થે।કઠામાં મુકવે।. 
અને તેની ઉપર પેલે। બનાવેલો સરેસને। રસ રેડવે।. તે રસ 
બધાઇ નય નહીં તેની અગાઉ વળી એક ખીન્ને કાચ 
આગળની માફક ગરમ પાણીતા ખબાફેધી ગરમ કરી ઉપર 
તેલ લગાડી તે રસની ઉપર ખૂખ નેરષી દાખી દેવે।. જ્યારે 
ખેઉ કાચના કટકા ઠંડા થાય એટલે તેતે છુટા કરવા. અને 
તેમાંથી સરેસતી રોટલી કાદી લેવી અને જેવા આકારના 
વૈકૂર કાપી કાઢવા હોય તેવા આકારનો ધાતુતી ધારદાર નળી- 
ઓ બનાવી પેલી રશેટલીપર દાખીને કાપી કાઢવી. ને વૈકફરને 
રગીન બતાવવા હોયતો સરેસને એગળાવતી વખતે કે! 
પણુ જાતનો રગ નાંખવો એટલે જેવો રગ નાંખ્યો હશે 
તેવા રગન વૈક્ર બનશે. લાલ કરવા હોયતો હિગળેક, 
પીળા કરવા હોયતો પીળો રગ, આસમાની ૬ગના ફરવા હોય 
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તો કાળી ગળી નાંખવી. એટલે તે તે રંગના વૈકૂર લેયાર થશે. 
૪૩. પાલીસ કરવાના કાગળ ખનાવવાની ચુ- 
ડિત:--તેઇએ તેટલા કાચના કઢકા લેઇ તેને ખાંડણીમાં 
ખૂબ ખાંડીતે બઆરીક કરવું. ત્યાર પછો તેને ઝીણુા। શાર વાળી 
ચારણીમાં ચાળવુ, એ રોતે ચળાઇ રહે એટલે એને એના- 
થો ઝીણા શાર વાળી ચારણીમાં લેઇ મુકવું. ત્યાર પછી 
ગક જનડે। કાગળ લેવો ને તેને લાકડાના પાડીઆપર મૂકી 
તેતે ચારે ખણે બારીક ખીલીઓથી જડી લેવુ. ત્યાર પછો 
તે કાગળ ઉપર સરેસને પાણીની માકક કરી એક કુચાથી 
કાગળ ઉપર્‌ એક સરખી રીતે લગાડવું. ત્યાર પછી ચાળ- 
ગોમાં ભરો રાખેલો કાચનો ભૂકો ચાળણીથીજ પેલા સરૈસ 
ચેોપડેલા કાગળ ઊપર ચાળવુ. અતે સરેસ સુકાતા સુધી 
પાટીઆ ઉપર જેમતે। તેમ રહેવા દેવે. અને તે સુકાયા 
પછો ચારે બાજીતા ખીલા કાઢી લેપને ખખેરવુ- એટલે 
કાગળ ઉપર જે બાકીને। ભૂકો રહો હ. તે નીકળી જશે. 
યાર પછો તે કાગળને જ્યાં છાંયડે! હેય ત્યાં ટાંગી મૂકવો. 
ત્યાર પછી ખે ન્નણુ દિવસ થયા પછી તેને વાપરવામાં લેવા. 


-૧૨૮૦ડે 
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ધાતુને સંબ'ધરાવનારા ભિલ્લ ભિન્ન મચોાગ. 

૧. પિ ચખેક નામની ધાત ખનાવવાની ર્ીત:-- 
પિચખેક એ એક ધાતુનું નામ છે. આ ધાતુમાં એવે। ગુણુ છે 
કે તેને જેમ જેમ વાપરીએ તેમ તેમ તેનો! ભષકા વધેછે. 
ધડીઓઆળની સાંકળીઓ (અછોડા) લૌકીટે, બટને! ઇત્યાદી 
પદાર્થી આ ધાતુતાં બનાવે છે. આ ધાતુમાં એટલે। બધે। ગુણ 
છતાં તે ઘણું સસ્તુ અતે તેની બતાવવાની મુક્તી ધણી સહેલી 
છે. પાંચ એસ તાંખુ એગળાવી તેમાં એક એસ જસત નાં- 
ખૂવું. અગર એક એસ તાંબુ અને ૧। એસ જસત આ 
બને ધાહુને ઓગળાવીને બનાવેલી ધાતુને પિચબેક કરીને 
કડું છે. કેટલાક વેપારી પીતળની સાંકળીઓ વિગેરે પદાધે 
પિચખેકની છે એમ કહી &ગે છે. તે પદાર્થ પ્રથમ પિંચખેકની 
માફક દેખાય છે પ્રણ થે।ડ દિવસ વાપર્યા પછી કાળી પડેછે. 

૨* હુર્કોઇ વાસણ ઉપર્‌ રૂપાને! ગીલટ ચઢાવ. 
વાની ચુકિતિ:--કોઇ પણુ વાસણુ ઉપર રૂપુ ચઢાવવા સારૂ 
પથમ રૃપાનું પાણી કરવું” પડે છે. તેના છ સાત પ્રકાર છે. 
પ્રધમ બેટેરીની મદદથી રૂપાનું પાણી તૈયાર કરી જે વાસણુ 
ઉપર્‌ દેળ ચઢાવવે। હોય તેને પ્રથમ ખટાસમાં ખોળી રૅતીથી 
સાફ કરી ખટાસ કારી નાંખવી. પછી પાણીથી ધોઈ કાઢી નાં- 
ખવી. પછી*્જસતના તારની સાથે રૂપાને કટકો બાંધવો અને 
ખ્‌તે પેલા રૂપાના પાણીતા વાસણુમાં ખેોળવાં એટલે 


(૪ » 


વાસણુ ઉપર રૂપાતે। ઢોળ વીજળીના સ'યોગથી ચઢશે. આવી 
રીતે તાંબા પીતળ ઈત્યાદી ધાતુ ઉપર ટોળ ચડે છે. 

૩. લોઢાનો ર્સ કરવાની શીતઃ-ન્લોહુ અગર પે- 
લાદતે રસ કરવે। હેય તે કુલડીમાં . લોઢા અગર પોલાદને 
નાંખી ખૂખ ગરમ કરવું” અતે જ્યારે તે ખૂબ લાલચે।ળ 
યવા આવે કે તેમાં એક શેરે ૪ ટાંક ગધક, હરતાળ અગર 
સે।મલ નાંખવો એટલે સીસાની માફેક જદી ઓગળી જરો. 

૪? હાથીદાંત ઉપર્‌ કૂપાનો દોળ ચડાવવાની રી 
ત:ન-જે હાથીદાંત ઉપર ઢોળ ચઢાથવે। હોય તેતે પહેલાં સારી 
પેઠે સાકે કરીને “ નાધટ્રિડુ એરે સીલવર” નાંખી સએગળા- 
વેલા પાણીમાં જ્યાં સધી તે ઘેરે પીળો રંગ પકડે નહીં 
યાં સુધી તેને ખોળી રાખવું. યાર પછી તેતે બહાર કાઢી- 
ને ચોખ્ખા પાણીથી ભરલા વાસણુમાં ડુબાવવુ', અને તે 
વાસણુ સૂરજતા તડકામાં ખુલ્લું મુકવું. ત્રણુ કલાકના અર- 
સામાં તે હાથીદાંત તદત કાળે રગ પકડરે પણુ તે કાળી 
સપાટી સારી પેઠે ચોળવાથી તે તુરતજ તેજડાર રૂપેરી 
રગતુ થઇ જશે. 

પ, જાડા દાગીનાતે રેણુ દૈધને સાંધવાની કૃતી:-- 
ધણુ જાડા દાગીના હૉયતે। પ્રયમ સાંધા ઉપર ખડીઆખા- 
રતું પાણી લગાડીને ઉપર મોરર્થુથુ ધસીને લગાડવું. સાર 
પછી વૈણુ લગાડીને ઉપર લખ્યા પ્રમાણે આંય દઇને કાઢવુ 
એટ્લે સાંધા મજખુત ખેસે છે. પર'તુ આને વધારે આંચ દેવે। 


(૨૪૫) 
પડે છે. તેથી નાજીક દાગીના હેય તે! એકલા મેોરથુથાથી 
જોડાતા નથી ધણુ કરીને જાહેરમાં રેણુ કરવાને અને ઝાળ 
કાઢવાનો રીવાજ ઉપર્‌ લખ્યા પ્રમાણ જ છે. પર તુ ડક કરવા- 
માં કાંઇ “નદા ન્તડા પકાર છે. 
કથીર અતે સીસા ઉપર સોનેરી રગ ચઢા- 

વવાની શોહ:--પાણીમાં કેસરને વાટીને ઘટ્ટ મિશ્રગ કરવુ 
અને તે મિશ્રણના ત્રીકન ભાગ જેટલું વીતીમર ( મરે ) 
નાખીને ભાર ક્લાક સુધી એમને એમ રહેવા દેવું. ચાર 
પછી તેમાં ધે! મધ નાંખીને તે 'િશ્રગુને અગ્ની ઉપર 
શરમ કરીને મધના જેવું 1) કરવું એટલે રંગ આપવા લાયક 
યુ સમજગું. યાર્‌ પછી જે વસ્તુ ઉપર સોનેરી રગ ચઠાવ- 
વો હોય તે સ!ફ કરીને તેપર તૈયાર કરેલા બાગને” “કેમ 
ટેવો એગલે તે વસ્તુ સોનેરી દેખાશે. 

૭, લોદાથી તિખુ લેટ કેમ વાપરવુ -ઝકાયણી 
ક્તિથી લોઢા અને તિખા લોઢા વચ્ચે તદાવત પારખી 
કાઢવે। હેય તે! ત!ધટ્ટીક એસીડને। તૅશ્તખ લેવે। તેમાં પાણી 
રેડી તેનું ભન નરમ કરવુ. એવી અતી ધણી નરમ કીધે 
લી એસીડતું એક રપુ “તે એક તીપખમા લોઢાની જણસ ઉપર 
મૂડીશુ' અને થોડી એક મિનિટ સુધી તે ઉપર રહે 2. 
અન ત્યાર પછી ધોઇ તાંખીશુ તો તે ઉપર એક કાળા જ 
રહી જરી પષ્મુ તેજ તેન્નબતુ' એક ટીપુ જે લોઢા ઉપર 
મૂકીશું' તે તેમે ડાધ કાથો નહો પણ સફેદ ભૂરા રગત! 
નીકળશે. રી 
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૮* કલાઇને। બગ ખનાવવાની કૃતા:--કલાધ્તના પ- 
તરા લઇને તેને હથે।ડાથી ટીપીને પાતળાં કરવાં, અને ત્યાર 
પછી તેને કાતરીને ઝીણા કઢકા કરવા તે રૂપીઆ ર૨॥ ભાર 
લૅવા; તથા અજમે। ન શૈર, લીલાગર, ભાંમ ર્‌પીઆ પ ભારે 
લેવી, ત્યાર પછી તે બને જણુશૈને ખાંડીને ભૂકો કરવે।. 
ને તે ભૂકાને એક ન્4ડુ કપડુ હાથ ના પહેળુ ને લાંખુ 
નદ એ તેટલું લેવું' તેમાં પેલા અજમાને। જે ખાંડેલો ભૂકો 
પાથરવા, ને તેની પાસે પાસે કલાઇતા કટકા પાથરવા ને તેની 
ઉપર પાછો ભૂડો નાંખવે.. ને તે કપડાનો વિરા કરવો, ને 
તેને ખુબ શણુધી બાંધવો ને તેની ઉપર માટીની કપડ% 
મટી કરવી. પછી રાનગોબર શેર ૧૦ ને આશરે લેઇને તેને 
જમીન ઉપર્‌ ખડકવી ને વચ્ચે પેલુ સંપુટ મુકવું, ને અગ્ની 
લગાડવી ઠરે ત્યારે કાઢવું; તે ધીમે રહીને કાઢવું ઉતાવળ 
કરવી નહીં. ત્યાર પછી તેમાં મમરાતી માફેક ઝુલ પડશે 
તે વીર્ણી લેઈ તેને મધ તથા પાન વિગેરેમાં અપાય તો 
પમેહ, ધાતુ, ઉધરસ વિગેરે દર્દને અકશીર્‌ અસરથી પૂાય- 
દા કરે છે. 

હ* સેતુ રૂપુ; ત્રાંખુ, ધત્યાદી ધાતુંએ મિશ્ર હોય 
તો નેને જુદી કરવાની યુક્તિ:--આ ધાતુઓ ન્યારે 
એકત્ર મિશ્રણુ હોય યારે તેગોને નતદા કાઢવાની રીત એવી 
છે કે, તે ધાતુતા વજનથી ત્રણુ ગણું નાઇટ્ટોક આસીડ 
ગ્ઞાસમાં નાંખીતે તેમાં તે મિશ્ર ધાતુનો .ગોળે અથવા 
એવી કોઇ! પણુ વસ્તુ, અને શુમારે દશ ધણું પાણી તેમાં 
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નાંખવુ, એટલે નાઇ/ટ્રીક આસીડ તે ગાળા અથવા વસ્તુમાંથી 
સોનાને વિકાર નકરતાં ખીજી ધાતુતા રસ કરે છે. તે રસ 
એસીડમાં મળી જય છે ત્યાર પછી થોડી વારે સોનાની 
રજ (કરચ) હેઠળ ખેસે છે. પછી ખીન્ન ગ્લાસમાં નીચે 
ઠરેલાં રજે રહેવા દેઇને યુક્તિથી ઉપરતું એસીડતુ મિશ્રણુ 
પાણી રેડી લેવુ અને નીચે &રૈલી સેો।નાની કરચે। મુસમાં 
(કુલર્ડીમાં) નાંખી એગાળવું એટલે શુદ્ધ સોતું થાય છે. 
પૃછી ખીન્ન ગ્લાસમાં રેડેલા પાણીમાં સુમારે ન શેર પાણી- 
એ ખે પૈસાભાર્‌ લેખે મીડું તાંખવું, એટલે થોડા વખતમાં 
“રૂપાની કર્ચે। તળે ખેસે છે, તે મુસમાં નાંખી ઓગાળવુ. 
એટલે રૂપુ શુદ્ધ થઇઇ નીકળશે. ગીલ્ટ ચઢાવેલા દાગીનાનું અ- 
યવા કલાબતતું સોનું, ર્‌પુ હેય ને તે પૃથક કાઢવું પડે તે 
ઉપર્‌ કહેલી રીતે કાઢવું. 

૧૦. રૂપાના દાગીના સાંધવા માટે રેણ તેયાર 
કર્વાનીી ચુકિતિ:--ચે।ખ્ખુ રૂપું ૧ તોલે, જસત પ વાલ 
અને ત્રાંખુ પાંચ વાલ એ ત્રણેને કુલડીમાં એકત્ર આગળાવી 
તેની લગડી તૈયાર કરવી. આ ડાંકને સવાઈ ઢાંક કહે છે. 

૧૨૧, બજી રીતઃ--ચે[ખ્ખુ રૂપુ ૬ તોલે, જસત ન 
તોલો, ત્રાંબુ ન તોલે આ ત્રણેનો એકત્ર રસ કરીતે લંગડી 
પાડી પતર્‌ ધડવુ. આ ડાંકને દોટી ડાંક કહે છે. 

જૃર્‌. ત્રીજી રીતઃ--ચે।ખખુ રૂપ્રુ ૧ તોલે, જસત ના 
તેદ્વો અને ત્રષ્બુ ૦। તોલો આ સર્વે એકત્ર આગળી રસ 
કરી અને લગડી પાડી પતર્‌ ફરવું, ત્યાર પછી પત્રાની 
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ભૃષી કરી મુકતી, આ ડાંકને રાસી ડાંક કરીતે કહે છે. આ 
ક હલકા રૂપાના દાગીનાતે લગાડે છે. 

૧૩. ચોથી રશીત:--એક મૃસમાં ચાપ્ખુ રૂપુ ર ભાગ 
નાંખીને તેનો રસ કરવે।, ત્યાર પછી તેમાં પીતળને। ભક 
૧ ભાગ અતે પીળે સો મલ ગા ભાર તાંખીને તેને રચ 
થવા આવે કે તરતજ રેડીને પતરૂ ધડવું' આ ડાંક (રેખ) 
સર્વે ડાકે।માં સવૌત્કૃટ્ટ છે. 

જ પાંચમી રીતઃ--થે।ખ્ખુ રૂપું ૧૪ ભાગ, ત્રાંબ ૧ 
ભાગ અને પીતળ ૧૦ ભામ એ તવણેને એગાળી લગ 
કેરી સુકવી. 

૧૫* છઠ્ઠી શીત: --ચે[પખુ રૂપુ ર ભામ અને પીતળના 
ભક ૧ ભાગ ઝે બ'નેને એકત્ર એગળાવીને રરા થવા આવે 
% મૂમને દેવતા ઉપરથી નિચે ઉતારવી, નહીંતો પીતળ ઉડી 
«રે. આ ડાંક જોળ ચઢાવેલા રૂપાના દાગીના, પીતળ અને 
વાંભાના ઉપયોગમાં આવે છે. 
શટ? સાતમી રીત:--પીળા સે।!મલને। મૃસમાં રસ કર- 
ને તે ઠંડુ થાય એટલે તેના કટકા કરવા. ૧ ભાગ ચોખ્ખુ 
ત્રાંષ% અને ચાર ભાગ ચોખ્ખુ રૂપુ એ સવતે એકત્ર કરવા 
કુલડીમાં એગાળવે[. ત્યાર પછી તેની લગડી કરવી અને 
તે ઠંડુ થયા પછી કોનસથી ધસીને ભુકો કરી મુકવો. આ 
ડાંક સાંકળી વિગેરે નાજુક દાગીના માટે વાપરવામાં આવેછે. 

૧૭, આઠમી રોતઃ :-ત્રાંખુ અને હડતાળ એ ખને 
સમ ભાગ લેપ્રતે મુસમાં તાંખી એકત્ર એગળાવી રસ કરી 
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પતરૂ ધડી મુકવુ. આ ધડેલું પતરૂ' ૧ ભાગ અને ચો"્ખુ 
રૂપુ ૪ ભામ એ ખનેને બીજી મુસમાં નાંખીને રસ કરી 
લગડી કરી મુકવી, 

૧૮. જર્મનસિલવર્‌ માટે રેણુ કરવાની મૃતીઃ-- 
«/્મનસિલવર પ ભાગ, જસત ૪ ભાગ એ ખતનેતે અકત્ર 
અએગળાવી લગડી કરી મુકવી. ત્યાર પછી તેને કાનસથી 
ધસી બારીક ભૂકો કરી રાખવે।., 

૨૯ સાધવા માટે તેયાર ડેક્વાની કુતી:--ઉપર લ- 
ખ્યા પ્રમાણે તૈયાર કરેલા ડાંકની લગડી લેઇને પતરૂ ધડવું. 
હાર્‌ પછો જે સાંધો જેડવાને હોય તે જેવે! જડે પાતળા 
અથવા નાને મોટા હોય તે માફક તે પતાને જડે અથવા 
બારીક ભૂકો કરવો. જ ધણીજ નાની વસ્તુને સાંધવુ હોય 
તે। પત્રાને ડ,.નસથી ઘશી ભુડે કરવે।. ત્યાર પછી પાણીમાં 
ખડીએઓપખાર ખારીક વાટી તેમાં તે ભૂકો મેળવવો એટલે 
સાંધવ; માટે ડાંક તૈયાર થશે. 

૨૦* લોહા અથવા ત્તાખાને કલાઇ ચઢાવવાની 
મુલી:--લેઢાના વાસણુને પ્રથમ ખટાસમાં બોળી રાખવુ. 
પછી થોડો વખત બહાર કાઢી બીન્ન નવા પાણીમાં બારીક 
રેતી *્યથવા નાળોએરતા છોડાથી ધસી સાષ્ટે કેરવું. પષી 
નવસારના પાણીમાં તેને ધોઈ પીગળેલી કલામાં તેને ઝ- 
ખોળવુ'. પીગળેલી કલાઈ બળી ત નય તે મારે તેના ઉપર 
થરખી વાળે? પદાથ રેડવા, ત્રાંબાના વાસણુને ખુખ માંજવુ' 
ને તેમાં નવસાર તથા કલાઇ નાંખી તષાવવું% અને ગ્પાભ 
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તેમ સાંડસી વતી પકડી હલાવવું, કલાઇ ખરેખર પીગળી 
એટલે થોડા ચીંધરાતા કટકા અથવા નતા ર્‌ વતી કલાઈ 
પાથરી દેવી. 

2૧ ત્રાબા પીતળ ઉપર કલાઇ તથા જસત ચઢા- 
વવાની યુકિત:--આ પ્રયોગ કલાઇનો આપણા દેશમાં 
સારી પેઠે ન્નણીતે। છે. પણુ કલાઇ પ્રમાણે જસતને। ઉપયોગ 
કરવાની યુક્તિ ન્નણીતી નથી, તે એવી છે કે, કલે!રાઇડ 
એક્‌ ઝીંકતે પાણીમાં એગળાવી તેમાં જસતને। ભૂકે। નાં- 
ખૃવો. અને જે વાસણુ ઉપર જસત ચઢાવવું હોય તેને તેમાં 
નાંખી ચુલા ઉપર મૂષી સારી પેઠે ઉકાળવુ' એટલે જસત 
ચઢી જરે. જે વાસણુને ફકત અદરથીજ ચઢાવવાતું હોય 
તો વાસણુમાં ઉપર લખેલું મિશ્રણુ ભરી ચુલા ઉપર્‌ મૂકી 
ઉકાળવું . 

૨૨* બીજી રીતઃ--સાળનેડ એફ પોટાસના પાણીમાં 
કલાઇનેો ઝીશણે ભૂકો મેળવી તેમાં જે વાસણુ ઉપર કલા- 
છ ચઢાવવી હોય તેને નાંખી ઉકાળવુ' એટલે કલાઈ ચઢી રહેશે. 

૨૩૦ ત્રીજી રીતઃ--કલાઈને। ઝીણુ। ભૂકો અને કીમ 
એશ ટાર્ટરને પાણીમાંનાંખી તેમાં વાસણુ નાંખી ઉકાળવું . 
એટલે કલાઇ ચઢી રહેશે. 

૨૪. ચોથી ર્રીતઃ--છ શેર, “ કીમ ટાર્ટરતે” ૪૦ શે- 
૨ પાણીમાં ગાળવે1, તેમાં આઠ શેર કલાઇના કટકા નાંખી 
પાણી ઉકાળવું, જેયી કલાઈ ગળી જશે, જે “વાસણુપર હ- 
લાઇ ચઢાવવી ફય તેને ખા પાણીમાં ખુડતુ રાખી. પ્રાણી 
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ઉકાળવું. એટલે થોડી વારમાં કલાઇને લેપ ચઢી જશે. 
કરીમ ટાટેરને બદલે કાસ્ટીકપોટાસ અથવા સોડા વાપરી શ- 
કાયેછે. જે આપણે ધણી શહેલાપ્ઠથી ઘેર્‌ ખનાવી શકીશું. 

ર૫, પ્ચુટર્‌ નામની ધાતુ સાંધવા માટે રેણ તેયાર 
કરવાની રીતઃ--ચ'દ્રસ અને મીઠું તેલ એ ખને પદાર્થા 
ચમચામાં નાંખીને અગ્તી ઉપર ગરમ કરવુ ત્યાર પછી 
તૈમાં થોડી હીંગ નાંખવી અને તે સર્વતે। સારી પેડે રસ 
ચાય એટલે લગડી પાડી મુકવી. ત્યાર પછી જે પ્યુટરને 
સાંધવાનું હોય તે સાંધાને કાતસથી ધસીને સાદે કરવું. ત્યાર 
પછી સાંધાને ઉષર્‌ લ્રખેલું મિશ્રણુ લગાડીને તે ઊપર કા- 
નંસધી ધસી કાટેલે। પ્યુટરતેો બારીક ભુકો! લગાડીને મદા- 
ગ્ની ઉપર્‌ તપાવવે। એટલે ઓગળીને સાંધો નેડઇ/ જશે. 

ર૬. જસત સાંધવા મસાઢે રેણ તેયાર્‌ કરવાની 
રીત:--પીતળ ૧ ભાગ અને જસત ર ભાગ આ ખતેતો 
એકત્ર રસ કરીને લગડી પાડી સુકવી. એટલે રેણુ તૈયાર્‌ થયે. 
આ રેણુથી ત્રાંબુ, પીતળ અને લોઢું પણુ સ'ધાય છે, પ- 
રતુ જે રેણુ ધણા ઊંથે। હોયતો ઉપરના મિશ્રણુમાં થોડુ 
રૂપુ મેળવવું એટલે મજખુત થઇને ખુબ સકફાઇ/દાર બનશે. 
પરતુ રેણુ દેતી વખતે: તે ઓગળે ત્યાં સુધી અગ્નીને। ખુ- 
બ તાપ દેવા જોઇએ. ક 

જે ધાતુનેઃ અગ્ની બહુ લાગતી નથી. તેને પીતળ તાંખુ, 
જપ્ત અતે મેડ રૂપું આ ત્રણુ જણુસોને મેળવી રેણુ 
ખનાવીને લગાઢેછે. ત્રાંભા અથવા . પીતળનું નાજુક કામ ફે|- 
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યતા તેને પીતળ, જસત અને થોડું રૂપુ એ પ્રમાણે મેળ- 
વાં કાંક બનાવીને લગાડેછે. કારણુ કે આ રેણ્‌ વેળાસર એ.- 
ગૃળેછે અતે ટક્વામાં ષણુ સરગમ છે. 

ર૭ કંથીર્‌ સાધવા સાટે રેણ તયાર ડરવાની 
રીત:--કથીર ૧ ભાગ, સીસુ ૧ ભાગ અને જસત ર્‌ ભાગ 
આ ત્રણે પદાથીને કુલડીમાં નાં ખીને રસ કરવે।. ત્યાર પછો 
ત રસને લોઢાના પૃતરા ઉપર રેડીને પાતળું પતરૂ ધડવું. 
ત્યારે પછો તેના ખારીકકટકા કરી મુક્વા, અતે જયાં સાંધે? 
જતડવાનતે હોય ત્યાં તે બારીક કટકા મૃષીને દીવાની જયોત 
ઉપર અથવા કેોયલાની મદયગ્ની ઉપર તપાવીને સાંધે જેડવે।- 

૧૮* બીજ રીત:--જસત ૧ ભાગ, અને પ્યુટર ૩ 
બામ આ બંને પદાથનેો રસ કરીને લગડી તેયાર કરી મૂક- 
વી. અને ન્યારે સાંધે! જોડવાનો હોય તારે ઉપર લખ્યા 
ષ્રમાણે કરવુ. 

2૯. રૂપાની %ણશૈને ધોવાની રીતઃ--રૂપુ મેલ 
ખાતે કાળું પડી ગયુ હોયતો તે રૂપાની જણુસને અગ્નીમાં 
ગરમ લાલ કરી એક કાચના પ્યાલાની અદર જણુસ ઉપર 
વિચાર રાખી તે પ્યાલાની માંહે મીઠુ' પાણી નાંખવું. ને તે 
પાણીમાં એક વૈસાભાર્‌ તાઇટ્ટીક એસીડ તથા એક ધૈસાશાર ' 
સહ્ફ્યુરીક એસીડ નાંખવું, પછી તે પ્યાલામાં પેલી ગરમ 
કરેલી જણુશ દબાવી દૈવી. એટલે તેજણુસ સફેદ નીકળી આવશે, 

3૦. પીતળ ધોવાૉની ટ્રીત:--પીતળમીં જણુંસ ઉપર 
વિચાર્‌ રાખી તે જણુસ, નાઇટ્રીક એસીડ તથા સલ્ધુરીકે 
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એેસોડ તથા મોરીઆટીક એસોડ આ ચારે લેસુ' કરવું અને 
ખી” કાચતા પ્યાલામાં પાણી ભરવુ. પછી તે જણુસ પેલા 
તેન્નબના પાણીમાં ડુખાવી તુર્તજ બહાર કાઢી પેલા પાણીમાં 
થોડીવાર ધોવી એવી રીતે ખે ત્રણ વખત ડુબાવી પછી પાણી 
માં ધોવાધી પીતળને રગ સોતા જેવો માલૂમ પડશે. તથા 
તાંખુ અને જર્મતસીલવર્‌ પણુ ધોવાની રીત આજ છે. 

3૬. સો।નાના દાગીના સાંધવા માટે રેણ તેયાર 
કર્વાની રોતઃ--સેોનું એક તોલે, તાંબુ પાંગા વાલ આ બને 
ને ઓગળાવી રસ કરવો આ રેણુ સવેં ન્નતતા રેણમાં સવો 
(દઇ છે અતે આ રેણુને તાંબારાધ કહૈ છે. 

૩૨, ખીજી રીતઃ--એક તેોવે। રૂપામાં અડધે તોલે ત્રાંખુ 
નાંખી તેનો એકત્ર રસ કરી લમદી કરી મુકવી. ત્યાર પછી 
જ્યારે સેનાને! રેણુ કરવે। હોય ત્યારે એક તોલે સોનામાં બ 
તોલે ઉપર લખેલું મિશ્ર નાંખી તેવો રર કરવો. ત્યાર પછી 
તેની લગડી ધડીને પતરાં ઘડવાં આ રેખુતે સવાઇ રૈણુ કહેછે. 
33. ત્રીજી રોતઃ--સેોતુ એક તોલે અને બીજી રીતમાં 
બતાવ્યા પ્રમાણે ત્રાંુ અને રૂપાતું મિશ્રણુ અડધે તોલે 
એ બંનેતે ઓગાળી લગડી કરી પતરાં ધડવાં. આ રેણુતે 
દોઢી રૈણુ કરીને કહે છે. 

5૪, ચોથી રીત:--સોતું એક તોલો અને ઉપર લખ્યા 
પ્રમાસું ત્રાંભા તથા રૂપાનું' મિશ્રણુ એક તોલો એ બનેને 
એકત્ર એગભાવી લગડી કરીને પતરાં ધડવાં આ રેણને 
ચિલૅખાઈ રેણુ અષવાં રાસી રૈણુ કહે છે. 
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૩૫. ચાંદીનો ગીલ્ટ ચઢાનવાતેો ભુકો ખનાવ- 
વાની રીત:--1ર એસચે।ખા પાણીમાં એક એસ સીલવર 
નાઇટ્રેટ પીગાળીને પાણીમાં ર એસ સાયાતાઇડ ઔશે પોટાસ 
નાંખી હલાવવું, અને પાણી નીતર્યું થાય ત્યાં સુધી રહેવા દઈ 
ખાદ તેમાં ભીજાઇ શકે તેટલે પલાસ્ટર એશ પેરીસ નાંખી 
તે ભૂકો! રહેવા દેવો. આ ભૂઝ્ટે સારી પેઠે સાફે કરેલા વાસણે। 
ઉપર ધસવાથી તેઓ ઉપર ચાંદીનો ગીલ્ઢ ચઢશે. પરતુ 
આ ગોલ્ટ જે વાસણુતે હમેશાં વાપરવાં હશે તે વીજળીથી 
ગીલ્ટ કરેલા વાસણુની પેઠે ધણા દીવસ રહેશે નહીં. 

૩ર. રૂપાનું ઝાડ બનાવવાની રીતઃ--સીલવર નાઇટ્રેટ 
ને પાણીનાં પીમાળી તે પાણી પહોળા મોઢાની બાટલીમાં 
ભરીને તેમાં એક જસતતે। કટકે દોરીથી ખાંધીને થોડા 
કલાક ઢાંગી મુકવે।. એટલે તે ઉપર રૂપાના ઝાડ જેવો આકાર 
વળગી રહેલે। જણાશે. 

૩૭. રૂપાસાઈ વિગેરે લ્લોહું ગાળવાની રીતઃ-- 
ખધી ધાતુઓમાં ફક્ત પ્લીટીનમ નામની ધાતુ શિવાય લે।- 
ઢાને પીગાળવા માટે સૌથી વધારે ગરમી -જેધ/એ; અને તેમ 
કરવા માટે પ્રથમ કડીના આકારની ભટ્ટી તેયાર કરી તેમાં 
લોહાતા કટકા અને કોક જાતના કોલસા મિશ્ર કરી તાંખેજે. 
અને ભઠ્ઠીની બન્ને બાજુના કાણામાંથી, કક સરખી - રીતે 
હવા જુકેછે. મોઢાં કારખાનામાં હવા જુકવા માટે ;ખાસ ઉન્જ- 
ને. લગાડે છે. ઉપર લખેલા કેક જાતત) કાલકા ધશ  છીર 
દ્રવાળા અને કઠણુ હોયછે, અને તેમતાયી, પેદ્ય થવી ગરમી 
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એટલી ખધી સખત હોયછે કે થોડી વારમાં લેહાને પી- 
ગાળી નાંખે છે. 

૩૮. કોતરેલા લાકડા ઉપર્‌ ચાદીનુ પડ ચડાવવા- 
ની રરીતઃ--પ્રથમ થોડું ફોસફ્રસ થોડા સલ્ક્યુરીક ઇ/થર્‌માં 
પીગાળવું, એક બીજ કાળી શીશીમાં થોડી સીલવર્‌ નાષ્ટટ્રેટ 
પાણીમાં પીગાળવી. હવે એક છીછરા વાસણુમાં રેતી ભરી 
તેની નીચે કોાયલાને! દેવતા કરવો, ચાંદીચઢાવવા માટે કે।- 
તરેલા લાકડાની નકશી વાળી બાજા સીલવર નાઇળટ્રેટના પા- 
ણીમાં ઘોડી મીનીટ ડુબાવવી; બાદ એક કાચ ઉપર પીગા- 
ળેયું ફેો।સફરસ રેડીને તેતે ઉપર કહેલા રેતીના વાસણુ ઉપર 
મુકવો અને તે ઉપર્‌ લાકડાને કટકો જરા અધર મુકવે. 
આ સ્થિતિમાં થોડી મીનિટ રાખવાથી તે લાકડા ઉપરની 
સીલવરનાપટ્ર૦ેટ ચાંદીના રૂપમાં બદલા એલી જ્નેવામાં આવશે. 

૩. લોઢાની નળીમાંથી કાટ કાઢી નાખવાનો સ- 
હેલો ઈલાજઃ--૧ ભાગ ગધકના તેન્નખબતે ૧૦ ભાગ 
પાણીમાં મીશ્ર કરીને તેમાં નળીને ડુબાવવી, બાદ ચુનાના 
પાણીને ગરમ કરીને તેમાં ડુબાવવી અને છેવટે લાકડાના 
વહેરધી ઘસીને સાકફે કરી નાંખવી. ન 

૪૦ સોનાની ફોકઠી બનાવવાની ચ્ુકિતિ:--કલાઈ 
૧૫ ર્પીઆભાર એગાળી તેમાં ૩। રૂપીઆભાર પારે તાં- 
ખવે।. પછી .એ એના મિશ્નણુમાં ૮1 ભાર ગંધક અને ૩।। 
રૂપ્રીઆભાર તજસાર લેઈ એ સર્વને બારીક વાટીતે એક જીવ 
કર્વુ',. એટલે તેની પ્રાકી બનશે. પછી તે ફ્રાફીતે એક મૂસમાં 
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ભરી એક માટીના ઠામમાં વેળુ લઈ તેમાં તે કુલડી ઉડી 
દારી દેવી અને તેતી નિચે ઝાઝીવાર સુધી ધીમી આંચ દેવી 
અતે આસ્તે આસ્તે આંચમાં જરા વધારે કરવો પરંતુ તે 
એટલી બધી વધારે દેવી નહીં જેઝએ કે જેથી તે મિશ્રણુ કાળુ 
પડી ન્નય, આ પ્રેમાણે કરવાથી તે મિશ્રણુની ફાકી સોના 
જેવી થઈ જરે. પરતુ તેને તાપ દયથી તેની પરીક્ષા યશે, 

ઉપર લખેલી સેનાની ક્ોછીની શાહી બતાવવી હોય તો 
ખને છે, તેની રીત એવી છે કે તેમાં સારે ઊંચે હિગળેક 
ધ્રુટી રિ એટલે સોનેરી રગની શાહી થશે. 

૪૨, બીજી રીતઃ--ગધક અતે વાઇટ એપે સાઇડ 
એોાક્ટીન સરખે ભાગે લઈ કુલડીમાં નાંખી સારા કોયલાના 
અગારા ઉપર સુછી એ. ગાળવું. અને જ્યાં સુધી મિશ્રણુ 
પીળું સોનેરી ફાકી જેડું થાય ત્યાં સુધી એક કાચના સ્ળીઆ 
વતી હલાવવું. એટલે સોનેરી રગની ધાતુની ફ્રાશી બનશે. 
સદછું ધાતુની ફાકી તરાબીર મુકવાનાં ચે।કડાં, આરસીતાં ધર્‌ 
વિગેરે લક્ડ કામ ઉપર્‌ તેમજ ધાતુ ઉપર સોનેરી રંગ ચ- 
ઢાબવાતા કામમાં આવે છે. 

૪ર લોઢા ઉપરથી કાટ દૂર કરવાની રરીતઃ--એકડ 
રતલ ચરખીમાં અડધો એસ કપુર નાંખી તેને દેવતા ઉપર 
મુ?ી એઓગાળવું. પછી તે મિશ્રણુ ઠંડુ થયા પછી કાટ થરેલા 
લોઢા ઉપર તેતે! :લેપ કરવો. ત્યાર પછી: ખે -ત્રષુ દિવસ 
સુધી તે જસુસને એમને એમ શખવી એટલે તે નવાની નમા- 
ફેક દેખાશે. 
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૪૩ બીજી શેતઃ--મી'ગુ અને બારીક વાટેલું મીઠુ 
મેળવીને કટાઈ ગયેલા લેઢઢાપર્‌ ધસવાથી તે કાય જેવુ 
સરસ થાયછે. 

૪૪. પત્થર ઉપર સોનેરી હોળ ચઢાવવાની 
કતી:--૩ દ્રામ સોનાને નાધટ્રો મ્યુરેટોક એસીડમાં નાંખી 
પીગળાવી તેમા ગા દ્રામ કલાઈ અને બા દ્રામ ટરપેતટાઇન 
તાંખી જ્યાં સુધી ધટ થાય ત્યાં સુધી ખલ કરીને મેળવવુ 
ત્યાર પછી એ મેળવણીમાંથી એક ભાગ ટરપેનટાઇત નાંખી 
મેળવીને પત્ષર ઉપર પીંછીથી લગાડવું એટલે સોનેરી રગ- 
ને ઢોળ પત્યર ઉપર ચઢશે. 

૪પ. ચામડાનાં પુઠા ઉપર સેોતેરી અક્ષર્‌ પાડ- 
વાની રીતઃ--પૂઠાં ઉપર અહ્ષર અથવા કેઈ પણુ ન્નતનુ 
ચિત્ર પાડવું હાય તે! પહેલાં રૂમીમસ્તફીને। બારીક ભુકે। કરી 
પૂઠ્ઠાં ઉપર્‌ છાંટવું, પછી લેોહાનાં અથવા પીતળનાં જે જાતનાં 
ગિત્ર અમવા અક્ષર કાઢવા હોય તેવાં બીબાંને મધ્યમ ગરમ કરી 
સોનેરી વર્‌ખની ઉપર્‌ ધીમેથી દાળવું, એટલે વરખ ખીબા 
તે વળગશે પછી તેને પૃઠાં ઉપર્‌ ન્યાં રૂમીમર્તકી છાંટી 
હેય ત્યાં ધીમેથી દાબવું એટલે રૂમીમસ્તકી નરમ થળને 
વર્‌ષ તે ઉપર વળગી રહેશે. પછી રશ વતે આસપાસના 
વળીગેલા-વરખ તથા ગુદરને સાકે કરવુ. 

૪ર. ખીજ હરીતઃ ન્ન્યામડા ઉપર રાળ ચોપડીને સોનેરી 4 
વરખ લગાડવે[? પછી ઉપલી રીત પ્રમાણે બીખાને ગરમ 
કરી જેર્થી દાબી કપડાથી સાધ્‌ કરવુ. 
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૪૭ લેકઢા ઊપર્‌ ત્રાંખુ ચડાવવાને માદઠે ત્રાખાનુ' 
પાણી ખનાવવાની રીતઃ--કારબોનેટ એકે ષોટાસ ૪ 
એસ, મોકથુથુ ર એસ, આમોતીઆતું પાણી ર્‌ ખસ, 
સાઇનેટ એફ પોઢાસ % ઓસ, પાણી ૧ ગ્યાલન એવી 
રીતે લઇ તેમાંથી થેડું' ઉતું પાણી કરી તેમાં મોર્યુથુ એ- 
ગાળવું, અને ટાહુ થયા પછી કારખોનેટ એક પોટાશ અને 
આમેોનીઆતુ' પાણી તાંખવું; એટલે એક જાતની ફાકી નીચે 
ખેસશે, પછી ખાકીના પાણીમાંથી થોડા પાણીમાં સાયનેટ 
એપ પોટાસ નાંખી એગળાવવે[; અને તે પાણી ઉપરતા 
પાણી માંહેલી ફ્રાકીમાં નાંખી ફાજીને આગળાવવી. એટલે 
મોરથુથાને! લીલો રગ બદલાઇ સ્વચ્છ થશે, અને લીલે। રગ 
જતો રહેશે. પછી એક ગ્યાલનમાંતું જે પાણી બાફી રહ્યું 
હેય તે, તે વાસણમાં રેડી દઇ થોડી વાર હલાવ્યા વગર રહેવા 
દેવુ. આ પ્રમાણે કરવાથી જે પાણી ઊપર્‌ તરી આવે તેને 
હળવે રહીને બીજ્ન વાસણુમાં કાઢી લેવું, આ પૃતી થઈ 
રહ્યા પછી જે વાસુ ઉપર ઢોળ ચઢાવવે। હોય તેને પ્રથમ 
કે।૨રીક પો।ટાસના પાણીમાં પલાળી રાખીઃ સ્વગષ્છ રીતે ધોઈ 
તાંખવું અતે પછી નિચે લખેલા મિશ્રમાં ધેવુ', 

સલ્ફ્યુરીક એસીડ ૬ પેડ, નાઇટ્ટીક એસીડ ર એસ, 
પાણી ૧। ગ્યાલત આ વસ્તુને એક વાસણુમાં મેળવી ઢોળ 
ચઢાવવાના વાસણુનતે જસતન। લાટામાંથી નીકળેલા ખુલ્લા 
તારતા જેંડાને અડાડી તારને ખીજ તળ વતે ખાંકી . 
લેવા, અતે તાંબાના પવાલાનાઃ તારની સાથે તાંબાનો ફડકે 


( ૬૧૫૯ » 


ખાંધવેો, અને તે ખને તારની સાથે બાંધેલી જણુશે। ઉપર 
લખેલા સ્વચ્છ થયેલા પાણીના ઠામમાં ખોળી રાખવી. એટલે 
વિજળી ચાલુ થઇને લે ઉપર ત્તાંબુ ચઢશે. 

ખુલાસે।-તાંબાનેો કટકે જેટલો એછે થશે તેટલુ' ત્રાંખુ 
તે પેલા વાસખુ ઉપર ચઢયું એમ સમજવું; અતે મોરથુથા- 
ના પાણીમાં ગુણુ હતો તે તેવોને તોવે।જ રહેશે. એટલે મે।- 
ર્થુથામાં જે તાંબુ સ્વભાવીક રીતે હોય છે, તે તેમાં રહે છે. 
કારણુ કે મોરથુથાના પાણીમાં જે ત્રાંખુ હોયછે તે લોઢા 
ઉપર ચકે છે. તેટલુજ ત્રાં'યુ પેલા ત્રાંબાના કટકામાંથી વિજળી 
ના યોગથી પાણીમાં દાખલ થાયછે. 

૪૮. કોઇ ષણ્‌ વસ્ઝુપર્‌થી સોતેરી ગીલહટ કાઢવા 
ની સહેલી રીતઃ--૪ એસ ગધક, ૨ એસ નવસાર, 
એક ઓસ સુરોખાર એ સધળાંને વાટી ખારીક ભુક્ઠે કરી 
સાથે મેળવી તાંખવાં ને પછી તેમાં જલદ સરકે મેળવીને 
મલાઇ ખનાવવું. હવે જે વસ્તુપરથી ગીલ્ટ કાઢી લેવાની હેય 
તેતી ઉપર્‌- ઉપર કહેલી મેળવણીનું પડ કરીતે દેવતા ઉપર 
ન્યાં સુધી તે બળીતે કાળું થઈ નય ત્યાં સુધી તેને ગરમ 
કરવી. અને ત્યાર પછો દેવતામાંથી કાઢીને એક સાદા વાસણુ- 
માં પેલે બળેલે ભાગ ખખેરી નાંખવે। એટલે બધી સેનાની 
ગીલ્ટ વર્ખના આકારે નીકળી આવશે. અગર નને તે વર્‌- 
ખને એક ગાંગડે કરવો હોય તો એક નવી મુસમાં ટકણુ 
ખાર્‌ નાંખીને ઠ્ેવતા ઉપર્‌ ગરમ કર્યીથી તે એ ગળીને એક 
ગાંગડો થશે. 
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૪. ગીલ્ટ કીધેલા તાબાના વાસણુપરથી રૂપુ કા- 
હવાની રીત:--સલ્ફ્યુરીક એસીડ ૩ રતલ, સુરોખાર 3 
એસ, પાણી એક રતલ આ સર્વે ચીજને એકડી કરી માથી 
ના વાસણમાં દેવતા ઉપર મુકવું અને જે વસ્તુપરથી ગીલ્ટ 
કાઢી લેવો હોય તે વસ્તુ પેલા વાસણમાં ડુબાડવી. અને જ્યાં 
સુધી તે વસ્તુપરથી ગીલ્ટ નીકળી નહોં નય ત્યાં સૂધી 
તેને ઉકાસવી પછી તે વસ્તુ કાઢી લેઇને બાકી રહેલા પાણીમાં 
થોડુ મીડું નાખવું. તે વાસણુને થોડીવાર સ્થીર રાખ્યાધી 
રૂપાતી બારીક ભુકી તળે ખેસશે. પછી ઉપરનું નિતરૂ પાષ્સી 
કાઢી નાંખી તે તીચે ખેડેલી ભૂકીને સુકવીને એક નવી સુસમાં 
ટકણુખાર તાંખીને એગાળવી એટલે તે એગળીને એક 
ગાંમડૅ। થશે. 

૫૦* તાખા પીતળના વાસણ ઉપર્‌ રૂપાને હોળ 
ચકઠાવવાની રીતઃ--ચે।ખી ચાંદીનો વરખ અગર કસખ 
ખાળી કાઢેલી ચાંદી તોલે એક, ફેટકડી તોલો ગા, સુરે- 
ખાર તોલે! ના અતે ટકણુપખમાર તોલે બ એ સરવ વસ્તુએ- 
ને લીંબુતા રસ સાથે ખરલમાં ધુટવી. -અતે એક જીવ કરી 
તેતી ગોળીએ વાળી સુકવી રાખવી પછી જે વસ્તુ ઉપર 
ઢોળ ચઢાવવો! હેય તેતે ખટાઈ દઈ ધસી સારી પેઠે સ્વચ્છ 
કર્વુ', પછી તેને પાણીથી ધોઈ સાફ કરીતે લુછી નાંખવુ. 
અતે ઉપરની સુકવેલી ગોળીતે લીંખુના રસ સાથે વાટીને 
વાસણુ ઉપર ધસષી. 


પ૧. ખીજી રીતઃ--રૂપેરી વરખ ભાગ ૧, પ્ઢકડી 
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ભાગ ૧, નતવસાર ભાગ ૧, ટકણુખાર ભાગ ૧ એ સવે 
વસ્તુઓને પાણી સાથે ખરલમાં ધુટવી, અને એક જીવ કરી 
ગોળી વાળવી. પછી તેને ડીકસમાં અગર મુસમાં મુકી તે 
મૃસને અગર ઠીકર્‌ાને દેવતા ઉપર મુકો તાપ દેઇ ચારે તરપ્થી 
ઝુલાવી સુકે। કરવો. પછી જે વાસણુ પર ઢોળ ચઢાવવો 
હોય તેને ઉપરની રીતથી સાફ કસી સદરહુ ગોળે વાટી લી- 
અતા રસમાં તે વાસ્રગ ઉપર્‌ ધંસવું. એટલે રૂપાને] હોળ 
ચઢી રહેશે, 

પર. ત્રીજી ર્ીતઃ--તાઇટ્ર૦ેટ એક સીલવર ૩૦ ગ્રેન, સ્૧- 
૨૭ મીઠું ૩૦ ગ્રેન, કોમ ઓક્‌ ટાર્ટર ૩॥ દ્રામ એ બધાને 
ખરલમાં ધુરીને ફ્ોઝી તૈયાર કરવી. પછી જે વાસણુ ઉપર 
ઢોળ ચઢ્ાવવે। હેય તે વાસણને સાકે કરી સદરહુ ફેકી પા- 
બીમાં મેળવા તે દામ ઉપર ધસવી એટલે રૂપાને! ગીલ્ટ ચઢશે. 

પ૩. ચેયથી રીત:--નાધ્ટ્ટ એક સીલવર ૧ ભાગ, 
સાઇનેટ એફ પોટાસ ૩ ભાગ, એ ખે પદાથને ખરલમાં 
ઘટી એકત્ર કરવા અને તેમાં થોડું પાણી નાંખી ખેળ નેવુ' 

ડુ કરી વાસ્ણુ ઉપર ધસવું. એટલે રૂપાને! ઢોળ ચઢી રહેશે. 

પ પાચમી રીત:--સલકાઇટ ઓક સોડા ૧૦૦ ભા- 
ગ, અને નાઇટ્રેટ ઓક સીલવર ૧૫ ભાગ લેઈ પાણીમાં ઓગ- 
તાવી તેમાંથી જે પદાર્થને ઢોળ ચડાવવો હોય તેને મોળી 
કાઢવું એટલે ઢોળ ચઢી રહેશે. 

પપ. પીતળના તારને કલાઇ દેવાની ચ્રુક્તિઃ-મે 
ક્ડીએ, એકમાં પીગાળેલી ક્લાઇ અને ખીજીમાં જસ- 
તવું' પાણી ભરી તૈયાર રાખવી. તારનુ' ગુછળુ' પોટાસના 
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પાણીમાં ઊકાળવું અને પછી એવી યુક્તૉ કરવી કે નેમ 
ગુજીળુ' ઉળતું જય તેમ તેમ જસતના પાણીમાં થઇ કલા- 
ઇના પાણીમાંથી બહાર નીકળે. અને પછી સોનીના તાર 
ખેચવાના જતરડામાંથી ખેંચી કાઢવે। એટલે વધારે ચટેલો 
ક્લાઇ ઉખડી જગે. 
પર્‌. લાકડા ઉપર્‌ સોનેરી ઢોળ ચઢાવવાની ચુ- 

કિત:“--એક માટીનું અથવા ત્રાંબાનું વાસણ્‌ લેઇને તેમાં 
૧ રતલ અળશીનું તેલ નાંખ્મવું પછી તેમાં “ ગમઓસ્ક્રાલ્ટ- 
મ” અને “ગમઅનીસી” એ દરૈક અકેક ઔંસ નાંખવુ- 
યાર પછી તેમાં ૧1 એચ અબરખ તથા ૬૧ એસ ગેર 
એ પ્રમાણું રકમો લેદને બારીક ભુકો કરી, તે ભુકાને જ 
વાસણુમાં અળશાનુ' તેલ છે તેમાં નાંખવો. અને તે વાસણને 
ચુલા ઉપર મુકવુ અને તેને લાકડીથી હલાવતા રછેવું. તૈ 
'મિશ્રણુ માખણુ જેવું ધટ્ટ થાય એટલે ચુલા ઉપરથી ઉ- 
તારીને ફ્લાનેલના કપડાંથી ગાળી કાઢવું પછી તેને દાબડામાં 
ભરી મુકવુ. 
જ્યારે લાકડાં ઉપર ઢોળ ચઢાવવે હોય વારે પેલી દા- 
ખડીમાંથી ઘોડો ભૂકો લેઇને તેમાં “ટરરપેતટાપત? તેલ તથા 
જરા હિંગળેક નાંખી ઘુટીને, તે શાહી જેવું' પાતળું થાય એ- 
ટલુ' તેક્ન નાંખવું. ત્યાર પછી જે લાકડાં ઉપર ચિત્ર, નકશી, 
અક્ષર અથવા' ગીલ્ટ વગેરે જે કરવું હેય તે ઉપરની શ।- 
હીથ લખીને, તેની ઉપર્‌ રૂષી સોનેરી વરખને દાબીને સુ- 
કાવવા દેવું. એટલે જે ઉપર લખેછું હશે તે ઉપર વરંખ 
ખેશી જગે. ' 
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૫૭. સ્ટીલનાલેોઢા ઉપર સોનાનો હોળ ચઢાવવા- 
ન કૃતીઃ--એક વાસણુતી અદર તાઇટ્રેટ ઓકે ગોલ્ડ નાંખી 
તેનો પા ભાગ સલ્ક્યુરીક પ્થર્‌ નાંખી મેળવી ઠર્વા દેવુ. 
એસીડમાં જે સોનું મળી ગયું હશે તે “ઇંથર્‌” થી ન્નૂદુ 
પડશે, અને ઈથર પણુ સોનાથી ન્નદુ પડીને પડ બાઝશે. 
પછી આ ઇથરથી ખનેલા સોનાને એક કાચના વાસખુમાં 
સ્રભાળથી ધીમે રહીને રેડવું. યાર પછી આ મિશ્રણમાં 
પોલાદની બનાવેલી ચીજને ખોળી કાદીને તુવંજ તેને ઠંડા 
ષાણીમાં બોળશે તો તેની ઉપર સોનાને ટોળ ચઢશે. પછી 
તેને ચળકતી કરી પાલીસ કરવું જેથી તે વધારે સુશોભિત 
થશે. જે પોલાદની બનાવેલી છરી, કાતર વિગેરે ઉપર આ 
મિશ્રણ્‌ધી નકશી, વેલ, ખુટી અથવા અક્ષર લખશે તે! ઉ- 
ત્તમ પ્રકારન્ર સોનેરી અક્ષર /વવિગેર પડી રહેશે. 

ષ૮* હુથીઆર ઉપર આશમાની રંગના અક્ષર, 
નકરી, અગર લેખ કોતર્વાની રીતઃ--હથીઆરને 
#તખુડે રંગ આવતા સુધી અસોમાં તાવવુ અને રગ આ- 
શ્ર કે તરત બહાર કાઢી ટાઢું પડવા દેવું. અથવા લાકડાની 
રાખમાં દારી ટાઢું પાડવું. 

હધીઆર ઉપર આશકમાની રંગના અકર, નકશી વિગેરે 
કરવું હોય તો અસ્ી ઉપર લોઢાના સળીઆ આડા મુકીને 
તેનાપર હથીઆરતને મુકી તાપ દેવો, અને ન્યારે તેને આ- 
શમાની રગ આવશે સારે તેને તરત હાર કાઢીને તેના 
હમર તેલના રબથી જે કાઈ લખવું હોય અગર તકી કરડી 
હાય તે કરવી જને સૃડાપયા પછી એક ચીના ર૭5 
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થોડું એરેટીક એસીડ લેઈ તેમાં થોડું પાણી મેળવી તેના 
ઉપર નાંખવું, અગર જલદસરકાને દેવતા ઉપર ગરમ કરી 
તે હથીઆર્‌ ઉપર્‌ નાંખવુ' એટલે તેથી લખેલી નકશી કા- 
યમ ર્‌ઠી બારીની જગા ઉપરનો આશમાની રંગ નીકળી જશે, 
પછી જે અક્ષર વિગેરે નકશી લખેલા હોયછે તેને ટાઢા 
પાણીથી પલાળી ધોઈ નાંખવુ, એટલે તેલને રંગ નીકળી 
જપ લખેલી નકશી વિગેરે આશમાની ર ગની થશે. હયીઆર 
ઉપર નકશી અગર નામ ખોદવાનું હોય તો કેોરવાની 
જગ્યા સાકે કરવી, અને થોડુક મીગ્‌ ઉનું કરી સરખી રીતે 
ચારે તરફ કાગળ જેવડુ'જતડ લગાડી દેવું. અને ઝીણી સે.- 
યતી અણીવતી ને કાંઈ લખવું હેય તે લ્લખી કાઢવું. તે 
એવી રીતે કે લખેલી જગા ઉપરનું મીણ ખીલષૂલ રહેવા દેપું 
નહીં, પછી લખેલી જગાની પરતુ મીણને ઊંચે ખધ ખાં: 
ધવા અને તેમાં નાઈટ્રીક આસીડ નાંખવે।, અને તેમનુ 
તેમ પાંચ કલાક રાખી મુકવું, અને પછી પાણીવતી ધોઈ 
નાંખી મીણ્‌ કાઢી નાંખવું એટલે અક્ષર કોતરાઈ રહેશે એ- 
વીજ રીતે ત્રાંબા પીતળના વાસણુ વિગેરે ઉપર પણુ અ- 
હ્વર કે।તરાય છે. 

પટ ષાલાદતા હથીઆરતે વાળવાતી શૈતઃ--ખે 
ભાગ પેત્રોલ્યમ તેલ અતે એક ભાગ ટર્પેનટાધનિ તેલમાં 
ભીજવ્યું હોય તો મરજી મુજબ વાળી શકાશે, 

૬૦. ખબ'દુકની ગોળી ખનાવવાની ધાવુઃ---૦૮ 
ભાગ સીસું, ને ખે ભાગ સોભમલ સાથે ગાળી નાંખવુ. * 

૬૧» ટાઈપ બનાવવાની ધાવું:--સીસુ « ભાત અને 
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એક ભાગ સુરમાતે સાથે ગાળવાથી હુલજી જતના ઢાર્ણપ 
બતાવવાની ધાતુ થાયછે. 

૬ર? બજી રીતઃ--૭ ભાગ સીસુ અને ૧ ભાગ સુ- 
રમાને સાથે ગાળવાયી મ્હોટયા અને નરમ ટાઇપ ખનેજે. 

«૩, ત્રીજી રીતઃ--% ભાગ સીસું અને ૧ ભાગ સુ- 
રમાને સાથે માળવાયથી મ્હોટા ટાઈપ બતાવવાની ધાતુ થાયછે. 

૪. ચાથી રીતઃ--૫ ભાગ સીસું અને ૧ ભાગ સુ- 
રમાને સાથે ગાળવાથી મધ્યમ ટાઈપ બનાવી શકાય છે. 

ટપ. પાંચમી રીત:--૪ ભાગ સીસું અને એક ભાગ 
સુર્માને સાથે ગાળવાધી મધ્યમ કદના ટાઈપ બનાવી 
સકાય છે. 

દૃ૬ૃઃ છડી શૈત:--૩ ભાગ સીસુ અને ૧ ભાગ સુર- 
માને સાથે ગાળનાથી ઝીણા ટાઈપ બનાવાય છે. 

૬૭* જર્મનસીલતર્‌ બતાવવાની રીતઃ--ત્રાંબુ 
૫૦ ભાગ, નીકલ ૧૦ ભાગ, જસત ર૨૦ ભાગ એ બધાંને 
ભંગાં ગાળવાં. 

૬૮ ખીજી રીત.--ત્રાંબુ ૬૦ ભાગ, જસત ૨૦ ભાગ 
અને નીકલ ર૦ ભાગ આ ધાતુની મૂલ, પ્યાલા, મૌણુબત્તી 
રાખવાની બેસણીઓ વિગેરે બનાવવામાં આવે છે. 

«૯૦ બનપવયી સેોવુ:--પ્લાડીના ૭ ભાગ, તાંબુ ૧૬ 
ભાગ અને જસત ૧ ભાગ આ ત્રણુ ધાતુનું મિશ્રણ કરવા 
થી સોના જેવી ધાતુ લૈયાર યાયછે. 

૭૦. ખીજી ટ્રીત:--પ્લાડીના નામતી ધાતુ ૧૬ ભોગ, 
મોાખ્ખુ ત્રાંધુ ૭ ભાગ, ચોખ્ખુ જસત ૧ ભાગ; થમા ત્રણે 
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જણુસોને મુસમાં નાંખી અગ્નીમાં મુષી તેતે રસ કરવેઇ. 
તે રસ ઠૅરી ગયા પછી સે।નતા જેવી વજનદાર અને ચળકતી 
ધાતુ થશે. અતે તે એવી તે! સરસ થાયછે કે સે।નામાં તે 
એનામાં બિલકુલ તફાવત જણાશે નહીં. પણુ ફેર એટલે 
કે તેને ફરીથી તાવી રસ કરવાથી તેતુ' ખે!ટાપણુ' જ- 
ણુાઈ આવશે. 

૭૬. ટીપરી પાયલી અથવા ભરતના માપ ખના- 
વવાની ધાલઉુ:--ત્રાંખુ ૫૭૬ ભાગ, કલાધં પછ ભાગ, પીતળ 
૪૮ ભાગ એ સધળી ધાતુઓ જેખીને લઈ ગાળી નાંખવી. 

૭૨. છાઓ નુ સ કોચાવુંઃ--ત્રાંબા પીતળ, લેખ 
વિગેરે ધાતુઓના ઢાળા પાડતી વખતે ધાતુઓને। રસ &'ડે 
પડતી વખતે સક્રોચાય છે. માટે પદાથેના ખરા કદને બ- 
દલે હાળે। કાંઇક મ્હોટો કરવો! જર્‌રને છે; કારણુ કે નીચે- 
ના પ્રમાણુયી માલમ પડશે કે દરેક ધાતુકયા પ્રમાણુમાં સ કા- 
ચાય છે અને તે ઉપર ધ્યાત આપવાયી ત્રાંબા પીતળમાં 
કમ કરનારાઓને જે ઠેકાણે બમબર કદના સ'ચાના ભાગૅ। 
કરવામાં કીમતી મદદ થઈ પડશેઃ--વરાળ યત્રતી સીલેંડરા 
દર જુટે રટ ઈંચ સ'કે।ચાય છે; નળીઓ દર છુટે ડં ઈંચ; પુ- 
લતા ગરડરે। તથા સળીઆ તયા લે[ખડના ભારેોટીઆ દર 
પદર ઈંથે રૂં ઇચ; વરાળયત્રનતા ગરડરે તથા સળીઆ 
દર ૧૬ ઈચે ર્‌ં ઇંચ; ૭૦ ઈચ જેવા મોટા વ્યાસ બાળી સી- 
લેંડરો મધાળમેથી દર ૧૫ ઈંચ ટ્રે ઈંચે તળીએ ૧૬ શ્ર 
અરધા ઈંચ, અને લબાઇમાં દર ૧૬ ઇંચે રે ઇંચ; પીતળની 
પાતળી ચીજે દર ૮ ઈચે રું ઈંચ; પીતળની નડી મૌનને 
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દ? ૧૦ ઇચે કૃ ઇંચ; જગત દર »ટે રૃરૃ ઈચ); નાંખ દર ઝુટે 
સત ઈંચ; બીસમય ધાતુ દરે ફુટે 'ેર; અને કલા દર જુરે રૃ 
ઈંચ સકેાચાય છે 

૭૩, 'ીતળના વાસણ ઉપર અક્ષર કેતર્વાન!' 
કતી:--ચે1ખખું ટરપીનટાઈનનું તેલ લઇને તેમાં થોડ 
મીણુ જરા ગરમીની મદટથી પીગાળવું' આ મિશ્રણુમાં ક- 
લમ ડુબાવીને પતરા ઉપર મરજી સુજબ લપ્યવું' એટલે ધે.- 
ડીવારમાં ટરપીતટાઇતતુ તે તેલ ઉડી જઇને મીખુના અક્ષરે 
ક્રક્ત રહેશો. હવે પતરાને નતાઇટ્રીક આસીડ નામના તેન્ન- 
બમાં તાંખશે તો અશ્ઞર્‌ વીનાની બાજી ખવાઈ જશે અને 
“મધર ઉપસેલા દેખાશે. 

૭૪* બીજી રોતઃ--પેરેરીનને જરા ગરમીથી પીગાળી 
તેનાથીલખીને ઉપર મુજબ કરવાથી પણુ તેજ અસર થાયછે. 

૭૫૦૨ બુકની નળી ઉપર આસમાની રગ ચઢા- 
વવાની ર્‌ીતઃ--કલેરાઇડ એક અન્ટીમની અને થોડું તેલ 
મેળવીતે નળીપર ધગવુ. ન્યાં સુધી નનેઇએ તેવો ર'ગ આવે 
જાં સુધી ઉપરના મિશ્રતે પાતળે! થર્‌ રહેવા દેવે; ખાદ ગ- 
રમ પાણીમાં થોડે સોડા પીગાળી તેમાં ધોઈ નાંખવી અને 
છેવટ અળસીનું તેલ લગાડી વારનીસનાો હાથ લગાડવાથી 
સવીત્તમ આસમાની ર્‌ ગ થાયછે. 

૭૬. બરુકની નળાને રેોગાન ચઢાવવાની રીત:- 
ખ'દુકને રોગાન ચઢાવત્યા પહેલાં સારી પેઠે ધસીતે સાર્‌ કર- 
વાતી ધણી ન#રરછે. એમ ન કરેતો સારો રોગાન ચઢો શ- 
કતે] તથી. ધર્શીને સાફે કરતી વખતે તેના ઉપર્‌ લીસોટા 


(૧૬૮૭ 
નહોં પડવા દેવા અને સરસ રીતે એક સરખી સાફ કરવી 
અને યાર પછી નિચે લખ્યા પ્રમાણે કઃ વુ. 

જઝઝએકવા કાસ્ટીક” જેતું બોજી નામ નાઇ ટ્રીક આસી& 
જેને આપણા લોકે સરાખારને। તેશ્નબ કહેછે તે, અથવા સ્પી- 
રીટ એફ સાલ્ટને પાણી સાથે મેળવી બડ્કતી નળી ઉપર 
લગાડવું, અને તેને એક અઠવાડીઆ સુધી રાખી મુકવુ. 
એટલે તેના ષર એક જ્નતનેો ચીકણા થર ન્નમી ન્નસે. પ- 
છી થોડુ તેલ તેના ઉપર લગાડી ઘસીને કે।રૂ કરવું અને 
કડુ છ્રુસ વડે થોડુક મીંણુ લેઇ ઘસીને સાક્‌ કરી કાટવુ 
એટલે રેોગાન ચઢી રહેશે. 

૭૭, ત્રીજી રીતઃ--તાઇટ્રોક આસીંડ ના ભાગ, સ્પીં- 
રીટ એક નાઇટ્ટીક ના ભાગ, સ્પીરીટ એફ વાઇન ૧ભાગ 
મોર્થુથુ ર ભાગ, પાણી ૩૦ ભાગ, ટીંચર ઓકે મ્યુરેટ 
એફ આયન જ ભાગ એ બધાને મેળવી બંદુક ઉપર એક 
સરખી રીતે લગાડવું, એટલે બદુક ઉષર રોગાન ચઢશે. 

૭૮* ત્રીજી રીતઃ--સ્વીટ રપીરીટ એફ નાપટ્ટીક ૩ 
એસ, લોબાન ૧॥ એસ, ટીંચર એક્‌ મ્યુરેટ એક આ- 
યને બા એસ, મોરથુથુ ૨ દ્રામ, સ્પીરીટ એક વાઇન વા 
એસ એ બધાને મેળવી તેમાં ર પોડ ( શેર ) પાણી મેળવી 
ઉપર્‌ લખ્યા પ્રમાણે પ સ્મધારણુ રોગાન નળી ઉપર 
યહી જાયછે, 


૬૬૯૩૬3 


ઉત ઉપર જૂદો જૂદી જાતના રગ 
ચઢાવવા બાબત મયેગ. 

૧, પીળો રંગ ચઢાવવાની રીત:--ર૫ શેર ઊન માટ 
કેસુડાનાં ઝજુલ ૪૦ શેર, દળેલી હળદર પ શેર, અને ફટકડી 
બા શેર. પ્રથમ ઉનતે કેસુડાના ક્૪6વ સાથે એક મ્ણેટા 
વાસણમાં નાંખી તે ઉપર બ'તે €કાઈ ન્ય એટલું પાણી 
નાંખી આસરે બાર કલાક ભી”્તવી રાખવુ. ત્યાર બાદ ઉનને 
નિચે।વીને બહાર કાઢીને છાંયામાં સુકવવુ; અને છેવટે હળ- 
દર, ફેટકરડી, પાણી અને ઉન એ સધળાંતે ભેગાં જ્યાં સુધી 
એક ર'ગ થઈ નય ત્યાં સુધી ઉકાળવું, ત્યાર ખાદ નિચોવી 
સુકવી નાંખવુ. 

૨, ચળકતો સોનેરી પીળે!:--પ્રથમ હળદરના રંગમાં 
ભીશ્તવી ખાદ ઠહારસીંમારના રંગમાં ભીશ્નવીને છેત્રટે ફટકડીના 
પાણીમાં થોડીવાર ભીશ્નવી રાખવુ. 

૩ આશમાની રગ ચઢાવવાની રીતઃ--9ળી ૮ 
ભાગ, કારખોનેટ ઓય્‌ સોડા આઠ ભાગ, ચુતો ચાર ભાગ 
અને ગોળ ૧ ભાગ એ બધાંને પાણીમાં મેળવી તે પાણીને 
આઠે દીવસ સુધી સડવા દેવું. આ પાણીમાં.રારી પેડે 
ધ્રોયેલુ ઉન ૫૦ રેર, પ્રથમ ચોખા પાણીમાં ભીશ્નવીને ની- 
ચે।વ્યા બાદ તરતજ સારી પેઠે ભીશજ્વી રાખવું અને પછો- 
થી સુકવવુ' એટલે ઉપર મુજબ રગ થશે. . 


(૧૭૩૦) 


૪. કાળો ર્‌ંગ ચદ્યવવાની રીતઃ--હરડાંના ભકાને 
પાણીમાં ભીશ્નવી તે પાણી ગળી લઇને તેમાં ઉનને ભીન્નવી 
રાખવું. (૧ શેર ઉન માટે ર ર્પીઆભાર હરડાં બસ છે) 
ગમા પાણીમાંથી કઢી લીધા ગાદ હીરાકસીના ધાડા પાર્ણીમાં 
ડુખાવવુ. 

પ, નારંગીઓ ર્‌ગ માયાની રીતઃ--કેસુડે ૩૦ 
તોલા, સુરેખાર અથવા કે્‌ટકડી ૧૦ તોલા એ રીતે લેવાં. 
પહેલાં કેસુડાને પાણીમાં ઉકાળીને ઉનને તેમાં. નાંખવું; બાદ 
સરશેખાર અથવા ફટકડીના પાણીમાં થોડીવાર રાખીને કાઢી 
લઇ સુકવવુ; આ પ્રમાણે વધારે વાર કરવાથી રગ વધારે 
ઘેરો યાયછે. 

૬, જુરો રંગ ચદાવવાની રીત:--હળદર પ રેર, કે- 
સુકાં રપ શેર, પત ગનું લાકડુ ૪૦ રોર્‌ અને ફટકડી બા 
શેર એ રીતે લેઇ તિચે મુજબ કરવુ. પહેલાં કેસુડાની સાથે 
ઉનને પાણીમાં ૧૨ કલાક રાખવું. પછી સુકવીને છ કલાક 
હળદરની સાથે ઉકાળવું, અને છેવરે પતગતું લાકડુ અને 
કૂશ્કડી એ બનેને. ભેગાં કરી તેની ' સાથે. ૮ કલાક ઉકાળવું. 
ઉપરનું પ્રમાણુ રપ ધૈોંડ ઉન માટે છે. 

૭૦ બીજીરીતઃ--&ર એક શેર ઉત માટે ૨॥ તોલા 
હરડાં લેઇ તેમને વાટી પાણીમાં ભીજાવી-રાખવાં. આ પા- 
ણીમાં કપડાંને ભીશ્નવીને પછી મોર્થુષાના પાથ્યીમાં નાંખ- 
વાં, અને છેવટ મુલતાની પીળી માટી અને પ્રી એ ખ]; 
નેના મિશ્રમાં મરજી 'મુજખ રભ થતા સુધી રાખવાં. " 


( ૨૭૨ ) 


૮% ખાખી પાકો ૨ ગ ચઢાવવાની ર્રીત:--માયાંફળ 
બા શેર અને હીરાકશી પ તોલા એ ખેને પાણીમાં મેળવી 
કપડાને તેમાં ભીકળવી રાખવુ. કપડાનું વજન એક શેરના 
પમાણ્‌થી ગણુવુ. 

6* ખીજી રીતઃ--૧ શેર મેદીના પાંદડાને ૧ શેર પા- 
ણીમાં ઉકાલીને એક શેર ઉતને તેમાં ન કલાક રાખવું બાદ 
કાઢી લઇને તેટલેોજ વખત કળીચુનાના પાણીમાં રાખવુ. 

૨૦. તપખીરીઓ ર્‌ગ રવાની ચુકત:--પાણીમાં 
મીઠું અને ફેટક્ડી નાંખવી અને આ મિશ્મણુને ચુલા ઉપર 
મુક તેમાં ઉનના કપડાને સારી પેઠે ચઢાવવું. પછી પતંમનાં 
લાકડાં અને હીરાકશીના મિશ્રણુમાં ખોળવું એટલે તપખરી- 
એ રંગ ચઢશે. એક પીડ ઉનને બે એરા ફટકડી અને એડ 
એસ મીઠું'બસ થશે. 

૧૨, ઉતને વાદળો રગ ટેકાની યુકત:--મળીનોા 
ભુકો ૧૨ વૌંડ, મજીડ ૮ ધોંડ, થાંડી હ વડ, પોટાસ 
૨૪ પૌંડ, ઊંનું પાણી, ૫૨૦ ધનળ૪ટ લઇને એક જગોએ 
સારી પેઠે મેળવવુ' અને સુમારે ૩૬ કલાક પછો કૂરી ૧૪ 
યાડ પોટાસ નાંખીને ફરી દસ બારે કડાઝે ૧૦ પોડ મોટાસ 
નાંખીને સર્વ મિશ્રણ રારી પેડે હલાવવું. એટલે સુમારે ૭ર 
ઝલાકે ગળી સારી પેડે 'ચઢીને કમ થાયછે. કમ થના માંડયા 
પછી ચુનો પલાળીને તેમાં નાંખવુ, અને લારપછો તેમાં 
ઉતતે ખેળી કાઢવી એટલે વાદળી રગ ચઢી રહેશે. 


( ૧૭૨ ) 
પ્રવરળ ૧૨ મું. 


રેશમ ઉપર જૂદી જૂદી જાતના ૨ગ 
રઢાવવાના પ્રયોગ. 

૧. લાલ ર્‌ ગ ચદાવવાની રીત:--ઝરમજ ૧% તોલા, 
પૌંસ્તાફેળ અથવા ખોજગર ૮ તોલા, અને પતંગનું લાક- 
5 (ઝીણો ભુકો) ૧ર એ બધાને મિશ્ર કરી તેમાં પાણી 
નાંખી ૧૭ તોલા રેશમ ભીજવી રાખવું આ રીતે કરવા- 
થા લાલ રગ ચઢશે. 

૨, બીજી શીતઃ--૫૦ વાર રૈશમી લાંબી પાધડી માટૅ 
જરદી કાઢી નાંખેલે કસુંબો ૩ શેર, કેળાના થડની રાખ ૪ 
મુડી, અથવા ના રોર સાજખાર એ બનેને ભેગાં મેળવી 
ઉપર પાણી રેડવું એટલે લાલ રંગ નીકળરોે. આ રગ કપ- 
૭1 વડે ગાળી લઇને તેમાં થોડે લીંખુનો રસ નાંખીને ક- 
પડું હલાવવું. રગ ઘેરે કરવા માટે ફ્રાંથી સધળી ચીનને 
લઇને ત્રસુ વખત રગવુ. 

૩, પાકે લાલ ₹ંગ ચઢાવવાની રીત:--રેશમને પા- 
ણીમાં ભીજનવી ખહાર્‌ કાઢવું; બાદ તે પાણીમાં બકરાંની 
લીંડીનો ઉકાળા, કેળાંતા ઝાડની રાખ અને કસુબાના ખી- 
જતું તેલ મેળવવું. અને ખીજી' તેમાં ધેોડું પાણી મેળવી 
પાતળુ' કર્લુ. આ મિશ્રમાં રેશમને હમેસાં ડુબાવી કાઢી 
સુકવતા જવુ. અ] રીતે ધોડા દિવસ કર્યા બાદ#નિયે મુજ- 
બ ખીજુ' મિશ્ર તૈયાર કરવુ'. લાલચદદન, ક્ટકડી અને કસુ- 


(૧૭૩) 


ખાનું તેલ એ બધાને પાણીમાં નાંખી સારી પેઠે મેળવવાં, 
એક રસ કર્યા પછી રેશમને આઠ દિવસ સુધી હમેશાં (ઉ- 
પરતી રીત મુજબ તૈયાર કરેલુ રેશમ) ડુખાવીને સુકવતા 
જવુ એટલે તે મુદતને અતરે રેશમની ઉપર પાકે લાલ 
રગ ચઢરેલે માલુમ પડશે. 

૪ બીજી રીતઃ--૮ રૂપીઆભાર કીરમજને પાણી- 
માં ભીશ્નવી રાખીને ચુનાનતા પાણીમાં ૧૨॥ રૂપીઆભાર 
પ્રટ્કડી નાંખી ઊકાળવી. આ પાણીમાં રપ રૂપીઆભાર્‌ રે- 
શમ ખોળવાથી સરસ રંગ ચઢેછે. 

પ૦ પાકે! ધેરો લાલ:--પતગતા લાકડાના બારીક ડ- 
ટકા કરી તેમને પાણીમાં ઉકાળવાંઆ પાણીને ગળી લઈ તેમાં 
રેમમને ખટાશ સાથે નાંખવાધી પાકે! ધેરે લાલ રંગ થાયછે, 

ટ પાકો પીળે રગ ચઢાવવાની રીતઃ--કેસુડાના 
લને ખાંડીને એક કુડામાં નાખવાં. આ કુડા ઉપર એક 
ટોપલી તમાકુની રાખની ભરીને મૂકવી અને તે ઉપર ગરમ 
પાણી ધીમે ધીમે નાંખતા જવુ. અને છેવટે ઝુલને નીચે।વી- 
ને રગ કાઢી લેવો, અતે નેઈએ લાં સુધી રાખી મૂકવે, 
ખશેર રેશમ ઉપર ભા ફ્ઞેર ફટકડી. પાણીમાં પીગાળી થે।- 
પડવી અને યારપછી ઉપર મુજબ તેયાર કરેલા રંગમાં ત્રષ્સુ 
દીવસ ભીજવી રાખીને છાંયામાં સુકવવુ 

૭? ખીજી શીતઃ--પાપડખાર અને કેટકડીના ઉકાળામાં 
૨ેશમને ઉકાળીને યાર્‌ પછો ઈસક્‌ રગતા ઉકાળામાં ઉકા- 
ઇવુ'. એટલે ૨શમ ઉપર્‌ સરસ પીળો રગ ચઢશે. . 

૮? કાળે રગ ચઢાવવાની રીતઃ--દાડમની છાલતે 
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' ચષમ પાષ્ય”ીમાં ઉકાળીને તે પાણીમાં થોડે લેહાનો ભુકો 
નાંખી તેમાં રેશમ નાંખીને થોડીવાર ઉકાળવું, બાદ તેમાં 
ત્રણુ ચાર દીવસ ભીજાવી રાખવું. છેવટે આ પાણીમાં ૧ 
ગેર રેશમ મારે ર॥ રૂપીઆભારને હીસાખે સરસીઆવનુ લે- 
લ નાંખોને ફરીથી બધાને અરધે। કલાક ઉકાળવું. અને ષ- 
“થી ખીજ દિવમ સુધી ઠંડુ પડવા દઈ કાઢી લેળ. 

“. બીજી રીતઃ--ઠરડાં અને હોરાકશી વાઢથીને રોપરા- 
ના તેલ સાથે મેળવીને પાણીમાં ઉકાળવાં. આ પાણીમાં ૧- 
શેર રૈશમને ત્રગુ કલાક ભીજવીને ધેોધતે સુકવવુ. 

૧૦ ત્રીજ રીતઃ--એક શેર હરેડેને સારીપેઠે ખાંડીને એ- 
% વાસણમાં નાંખી તેમાં રેશમતે ઉકાળવું. અને જ્યારે તે 
સારી પેઠે ઉકળવા માંડે યારે તેમાં ૧૫ તોલા હોરાકરપને 
ભારીક વાટી નાંખવી, યારષછી તેને થોડેક વખત્ત ઉકાળવુ 
અને તે વાસણુને ચુલા ઉપરથી ઉતારતાં પહેલાં પાંચ મી- 
નીટ અગાઉ તેમા ૬ તોશા કેપરેલ નાંખવુ ત્યારપછી રે- 
શમને બહાર કાઢીને સારી પેડે ધોવું એટલે રેશમને કાળે 
રગ ચઢી રહેશે. 

૧૧? આશમસાની રગ ચહાવવાંની રીતઃ--રેશમને 
પહેલા ગળીના પાણીમાં થોડી વાર રાખીને પછી તેને નિ- 
યોવી કાઢેછે. બાદ ૩ શેર રેશમ માટે ૧ર રૂપીઆભાર પ્ટ- 
કરડી લઈ તેને પાણીમાં પીગાળીને તે પાણીમાં રૅશમને' ધોવું 
અને પછી નીચોબ્યા વીના સુકાવવા માટે ઊંચુ ટાંગી મુકવું. 

૧૨ ખીજી રીતઃ--20ળી અને પાપડખારના ઉકાળામાં 
તૈયાર્‌ કરેલું રેશમ ઉકાળવું એટલે: ઉત્તમ પકારનો આશમા- 
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ની રમ ચઢશે. 

૧૩. જા'બુડો રગ ચઢાવવાની રીતઃ--મુંબાઈ છલા- 
ખામાં રેશમતે પહેલાં ફીરમજના રગમાં રંગીન પછી ગળા- 
ના રંગમાં રંગેછે. પરતુ રગુતમાં ફીરમજને બદલે લાખ 
વાપરેછે, એટલે પહેલાં લાપખ્મના રંગમાં ર ગીને પછા ગળીના 
રંગમાં રગેછે, અને પછી સુકવીને ધોઈ નાંખેછે. 

૨૬7૪ પાકો લીલે। ર્‌ં ગ ચઢાવવાની રીતઃ--પહેલાં 
3 કલક દાડમની છાલના ઉકાળમાં, પછી ૩ કલાક હળધર્‌ના 
ઉકાળામાં, પછી થોડી મિનિટ ગળીના પાણીમાં, *મને છેવરે 
ફ્રેટ્કડીના પાણીમાં. એ રીતે અનુકમે રગવુ. રંગ ધેરે। કરવા 
માટે ગળીનું પમાણુ વધારવું, 

૧૫૦૬ બીજી રીતઃ--ઉપર લખ્યા પ્રમાંણે રેશમને પહેલાં 
પીળો રંગ દઇને સાર પછો તેને ગળાના ર્‌ગમાં ઉકાળવુ 
એટલે ઉત્તમ પ્રકારને! લીલે! રંગ થશે. 

ઉર નારંગીએ ર્‌ગ ચદાવવાની રીતઃ--૧ રેર 
કેસુડાને પાણ્‌ામાં ઉકાળીને તે પાપ્ગી ગાળી લેવું. આ પાણી 
માં ૮ તોલા ફટકડી નાંખીને થોડીવાર ઉકાળવુ' બાદ ધોક- 
ને સુક્વવું. 

૧૭, ભુરો ર્‌ં ગ ચઢાવવાની રીતઃ--રેશમને પહેલાં 
કથાના પાણીમાં નાંખીને પછી ચુનાના પાણીમાં નાંખેછે. 
આ ખે ચીજને બદલે કો વપ્યત એકલી ફટકડી વાપરે છે. 
કપડાને આ રીતે તૈયાર કરીને તીચે।વી નાંખીને '#૪રા જરા. 
સુકવે છે અર્ને તાર બાદ ર્‌ શેર લેોધરને ૧૦ શેર પાણીમાં 
ઉકાળી તેમાં ધોડીવાર રાખે છે, એટલે ' ઉપર્‌ મુજબ જરા 
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પીળાશપર પડતે! ભૂરે। રગ થાયજે. 

૧૮૦ કસુ'ખી ર્‌ ગ ચઢાવવાની રીત:--૧૦ શેર રેશ- 
મ માટે ૩૦ શેર કસુંળોા અને ૧૦ શેર્‌ ખોર લેવાં. ધોડા 
પાણીમાં જરા ગળી વાટીને નાંખવી ખાદ તેમાં ઉપરતે। કસુખે। 
જરા આશમાની રંગને! થાય લાં સુધી ભીશ્નવી રાખવે।. 
ખાદ કાઢી લઇ તેનો આગળની રીત મુજબ રગ કાઢવો. 
૧૦ શેર બેરરને પણુ સાદા પાણીમાં ભીજવીને તેને ઉકાળી 
નં રસ કાઢવેદ ખાદ આ બતે પાણી મિશ્ર કરીને રેશમને 
મરજી મૃુજગ રંગ કરવાને માટે થોડી અમવા ધણીવાર રાખવુ 

૧૯. સોનેરી પીળે। કાચે।ઃ--પહેલાં હળધરના પાણી - 
માં ડુબાવીને બાદ હારસીંગારના જુલના ઉકાળેલા પાષ્ીમાં 
થોડીવાર રાખીને છેવટે ફટકડીના પાણીમાં રાખવુ. 

૨૦. મકાઇના જેવો પીળો।:--પહેલાં રેશમને કેટકર્ડીના 
પાણીમાં ડુબાવીને બાદ મજડના ઉકાળામાં રાખવું. થોડે 
રેવચીનો સીશે નાંખવાથી રંગમાં વધારે! થશે. 

૨૧* કીર્મજી રગ આપવાની યુકિતિ:--કીરમજ 
દાણા ર ભાગ, અને પીરતાનાં જુલ ૧ ભાગ એ પ્રમાણે રકમો 
લેઇતે બારીક વાટીને પાણીમાં મિશ્રણુ કરીને ચુકા ઉપર 
મુકવુ. (યાર પછી ઉપર લખ્યા પ્રમાણે તૈયાર કરૈલા રેશમને 
ઉપર કલ્રા પ્રમાણે એક લાકડાને લટકાવીને તેમાં સારીષેડે 
ઉકાળવું. તે રેશમ ઉપર્‌ લાલ રંગને! રૃ ભાગ ચઢયે। કે તે ઉ- 
પર પતગતા લાકડાનું ઉકાળેલું પાણી રેડવું, અને ત્યાર પછી 
નીચોવીતે ઠંડા પાણીમાં તે રેશમને ધોઈ બાંખવૃું. એટલે 
ઉત્તમ પ્રકારતો કીર્મજી રગ ચઢી રહેશે. 


(૨૩૭) 


૧૨. બઆખાસાઇ રગ ચઢાવવાની કૃતી:--ઉપર ૯- 
ખ્યા પ્રમાણે પહેલાં રેશમને કીરમજતા ર ગમાં ઉકાળીને પછી 
સૈતે ગળીના રંગમાં પલાળવું. એટલે ઉત્તમ પ્રકારને ખલ્લેઃ 
₹નંખુડે! રંગ દીપી નીકળશે. 

૨3, કપિલી રગ ચદાવવાની રીત:--પ્રયમ પાણીમા 
ગુના અને પાપડખાર નાંખીને તે વાસણને ચુલા ઉપ? 
મૃકવું. અને તે ન્યારે સારી પેઠે ઉકળે એટલે તેમાં તેયાઃ 
જરેલું રેશમ નાંખીને ચાર પાંચ મીનીટ સુધી સારી પેઠે €- 
કળભા દેવું, પછી તે વાસણ્‌માંથી રેશમને ખદાર કાઢીને 
ધોઈ નાંખવું, ત્યાર પછી તે રેશમને કપિલે! પ તોલા અને 
પ્પડખાર્‌ ૨ તોલા એ ખેઉતા ઉકાળામાં સારી પેડે ઉકાળવું. 
અને તે વાસખુને ઉતારતા પહેલાં ખે મીનીટ અગાઉ તે ઉ? 
૧ તોલે! ક્ેટકડીને બાસેક વાટીને તાંખવી., એટલે રેશન 
૬પર્‌ ઉત્તમ પ્રકારને કપિભી રગ ચઢી રહેશે. 

ર૪? નિ'બાળીએ। રંગ ચઢાવવાની રીત:--૫ તોલ! 
ગે1ર હળશર અને છ તોલા પાપડખારના ઉકાળામાં સ્વચ્છ 
કરેલુ' રેશમ ઉકાળવુ' એટલે ઉત્તમ નિખોળીએ રગ ચઢશે. 

ર૫, સાધારણ નારગીઓ ચડાવવાની રીત:-- 
કેસુડાના જીલને પાણીમાં ઉકાળી તેમાં થે! ડે। ચુને। નાંખી 3 
શાને રગવુ. 

ર૬. કસુઓ લાલઃ--પચીશ રૂપીઆભાર રેશમ મારે- 
પ્રષમ કસુબાટઠો પાણીમાં ધોધને તમામ જરદી કાઢી નાંખવી. 
બાદ તેમાં ખાર નાંખી તમામ લાલ રગ કાઢી લેવો, અ 
૨ ગમાંથી પ્રથમ ષે।ડે રંગ લઈ તેમાં લીંખુનો રસ નાંખી 


(૧૭૮) 


રેશમન સારી પેઠે મસળવું. બાદ ખીજ થોડે રગ તપ્ર. 
તોખુનો રસ નાંખી મસળતા જવુ. આ રીતે નેવે! જઇએ 
વગે લાલ રંગ થાય ત્યાં સુધી રંગ તયા રસ તાંખી મસળવુ . 
-- 389૪૦૨૦૩: --- 
પ્રવરળ ૧ રૂયું. 
વનસ્પતિને સબધ ધરાવનાર વિધ વિધ 
હુર, 

૧* ગુલાબના કુલ તાજળ' રાખવાની રીતઃ એક 
ભાગ આલકાહેલ અથવા ચોખા દાર્‌માં જેટલુ સેલીસીલીક 
આસીડ ગળી શકે તેટલું ગાળી તે ।મશ્રમાં ઝુલ ડુબાવંદે 
રાખવાથી ત્રણુ વરસ સુધી બગડશે નહિ. 

૨* ખીજ રીતઃ--ત્રણુસે ભાગ ખાંડ, ત્રણ માગ 
સલીસીલીક આસીડ અને ત્રણુસો ભાગ ષાણી ષથમ ખાંડનેઃ 
પાણીમાં પીગાળી દેવતા ઉપર, મુકી દૂધયી અથવા બીજી રીતે 
નાક્‌ કરી તેમાં સેલીસીલીક આસીડ નાંખી દેવું આ મિશ્રમાં 
રાખી મુક્વાથી એક વરસ સુધી બગડતાં નથી. 

3૩* ત્રીજી રીત:--ગ્લીસેરાઇન નામની - દવામાં ડૂબાવી 
રાખવાથી ઝુક્ન તેવાંને તેવાં લાંબી મુદત સુધી રહેશે. રપીરી- 
ટ વાઇનમાં પણુ રહી શકેછે. પણુ તેથી તેના ર્‌ગને નુક- 
ગાન પહાંચેછે. ી 

૪. સેખફૂળ તથા કેરીને જાળવી રાખવાની રી- 
ત્‌:ન્ન્સિબક્ળને લઇ તેની કાલ છોલી, નાંખવી; ત્યાર ખાદ 
તેને આડ ભોગમાં કાપી અદરતો ગર કાઢી નાંખવો આ 
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કેઢક તદન કડણુ ધાય ત્યાંસુધી ભટ્ઠીમાં સકવવા એ રીતથી 
મે ત્રણુ વરસ સુધી કેધ/પણુ કઠણુ પળ રહી શકેછે, પળને 
જપયોગમાં લેતાં તેને પ્રથથ પાલીથી પે!ઇ નાંખવાં. પછી 
તતા ઉપર ઉનું પાણી નાંખી થોડી મિનીટ સુધી રહેવા દેવું- 
આમ કરવાથી તાજ ફળના જેવીજ અસર ધરાવી શકેછે. 

પ. દ્રાક્ષને જાળવી સખવાનતી રીત:--માંડવા ઉપ- 
રષો દ્રાક્ષનાં ઝુમખાં કાપતી વખખતે તેની સાથ થોડી ડાળી 
વળગેવી રહેવા દેવી. અને ડાળી વડે ઝુમખાંઓને સુકી કવા 
તાળા એક ઓરડામાં થોડે થોડે છેટે ટાંગી રાખવાં આધી 
તેઓ વચ્ચે ખૂલાસાથી હવા આવ*નવ કરેછે, અને તેવી સ- 
જાળ લીધાથી દ્રાક્ષ કેટલાક મહોના સુધી સારી હાલતમ! 
રહી શકેછે. 

ર ખીજી શેૈતઃ--ધણી પાકેલી ત હોય એવી પાસે પાસે 
ઇગેલી દ્રાક્ષતાં ઝુમખાં લઈ એક બરણીમાં મુકવાં તેમાં 
*[ રતલ સાકર નાંખી બરણીમાં હાંડી ભરવે।, પછી તેનું મે! 
હું ઝુકાતા ચામડાથી મજબૂત બાંધી લઇ રાખી મુકવું. 

૭, બીયાંતે જાળવી શસખવાની રીતઃ--રોપવાનાં 
બીયાને મધમાં મુષ્ટી રાખવ. અને ન્યારે સપવાની મોરામ 
આવે યારે તેમાંથી કાઢી ધોઈ નાખી જમીનમાં રોપવા. 

૮. ભલીખુને ખગડ્યટ વષર્‌ જાળવી ર્રાખવાની રરી- 

તદન સારાં અને જરાપણ બગડયા વશરમાં લીખુ' 
તેવાં, કી મતાર જેટલે દો સે લઈ-લીસુને છેડે , કદુ, જે 
અ'મ્‌ હોયછે' બેમાંથી 'પસાર કરી છેરાને ગાંઠ તળવી, અનેઃ 
હા વાળી સુજી'જર્મ ઉપર જીખુને। અર ટાંમવ્ાાં. લી છુ 
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ગેક બીન્ન સાથે અડે નહીં એવી સભાળ રાખવી એજ રી- 
તે ભ્તયફ્‌ળ પણુ સારી હાલતમાં રહો શકેછે. 

દ અખરેઢટ જાળવી રાખવાની રીતઃ--એક મ્હોટી 
ખરણ્‌ીને તળીએ દરીખાની રેતીનું પડ કરવું, અને તેના 
ઉપર અખરેટ પાથરવાં, ઉપર પાછુ રેતીનું પડ કરવુ. 
મતે પછી અખરોડતુ પડ કરવું એ રીતે ખરણી ભરાય 
ત્યાં સુધી કરવું. વપ્રરાસને માટે જોઇએ ત્યારે બરણીમાંથી 
અખગેોટ કાઢી એક કલાક સંધી ગરમ પાણીમાં સૂકવી 
પાણી ઠડુ'ધતુ,જય તેવું ગાળી કાઢવું અને અખરેોટને જુ 
કવી તૈની છાલ કાઢી ઉપયોગમા લેવું. 

૧૦, ગાજર તથા પઢટેટાને જાળવી રાખવાની 
શૈત:--એ જતની તરકારીતે સી રેતીના પડમાં દાખી 
રાખવાથી લાંખેો વખત સુંધી સારી રીતે રહી શકેછે. જરા 
પણુ ભીનાશ ન લાગે એમ પરેઢાને સભાળથી રાખવા નેઇએ, 

૧૧, કાકડીને જાળવી રાખવાની ર્‌ીતઃ--વગર ડા- 
ધતી કાકડીએ લઈ તેઝોને ખે ત્રણુ દિવસ સુધી મીઠાના 
પાણીમાં રહેવા દેવી. ત્યાર પછી :પ્રાણી નિતારી કાઢી પા- 
ણીના ખીન વાસણુમાં મૂઝી તેઓને ઉની કરવી. અને એક 
વાશષ્ઞમાં આખી રાત રહેવા દેવી. બાદ પાણી કાઢી નાંખી 
તાળ પાણીના વાસણુમ# તે મૂકવી, ખે બાટલી પાણીએ બ 
ખમાટલી શીશે નાંખી તેઓને આસ્તેથી પાંચ મિનિટ ઉકા- 
ળવી. પછી બન્વ વાસુષ્યુમરાં “મકી એક દીવસ રહેવા દેવી. 
“ખાદ તેને પાછી ઉકાળવી, એને શીરે નીતારી કાઢવો. 
શરદ સાથે કકડીને શકાળેવાનું ભાગર દડ દિવસ સંધી ચાલુ 


ી. 
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રાખવું સાર મછી બરણીમાં મૂકી તેને હાંકો રા ખવા.. 

૧૨. કમળના જુલ તાજા રાખવાની રીતઃ--ચડ 
શામ આલકેોહાલ અથવા થે!ખ્ખા દારૂમાં જેટલુ સેલી સીલીક 
આ[રીડ ગળી શકે તેટલું માળી તેમાં છ ઢીંપાં થે1ખ્ખુ તેલ 
નાંખી કમળતાં ફૂલ્ર ડૃબાવી રાખવાથી ત્રણુસે વરસ સધી 
ખગડી શકતાં નયી. 

૧૩, કેળનાં ઝાડ ઉપર ખ્ડાટા કેળાં લાવવાની 
રીતઃ--કેળને। કાંદો જમીનમાં નાંખતી વેળાએ એક લોઢાના 
સળીઆને દેવતામાં લાલચે।ળ જેવો કરી તેથી તે કાંદામાં કા- 
ષા પાડવાં અતે તેમાં હાથી દાંતનો ભૂકો ભરી જમીનમાં 
દાટવો એટલે તેનીપર જે કેળાં આવશે તે ધણાં મ્હાટાં આવશે. 

૧૪. ઝાડના ફુલને। રગ વધારે ચળકતે& કરવાની 
સસ્તી રીતઃ--ડડામાં વાવેલા ઝાડના ઝુલને। રંગ વધારે 
ચળકતે। કરવા માટે વીલાયતી કે।લસાને બારીક વાટીને તે 
મને ભૂકો કુડાતી આસપાસની જમીન ઉપર અરધો ઈંચ 
“ડે। પાથરવાથી છુલને1 રગ વધારે ચળકાટયી દીપી નીકળે છે. 

૧૫૦ ફળને જાળવી રાખવાની રીત:--ઝાડની ડા- 
છીગોા ઉપરથી તાજા ફેળ તોડી બાટલીમાં મૂકવાં. બાટલીને 
કળથી તદન ભરી નાંખી તેના મોઢામાં ઢીલો બુચ દેવો. અને 
મરમ પાણીના વાસણુમાં બાટલીને ઉતી મુકવી. વાસષયુને આ- 
તસ ઉપર મુકી પાણી તદન ઉકળે યાં સધી ગરમી આપથી. 
૧૫ મીનીટ ગરમી લગાડી મરમ પાષ્ઠ્ઠી બાટલીમાં એટલે 
સુધી ભરવું કે બુચથી શકત એકજ ઈચ પાખી દૂર રહે, ત્યાર 
બાદ મજખુત બુચ દઈ બાટળીમાંના પાષ્ઠીને ઠંડુ ધવા દેવું. 
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આવી રીતે શાખેલાં કૂળ લગભગ ત્રણુ વર્ષ સુધી સરખી” 
હાલતમાં રહેછે, પણુ તે કૂળ તદન પાકેલાં નહીં લેવાં. 

૨૬. ફળને ખાડથી જાળવી રાખવાની રીતઃ-- 
ખાંડને પ્રધમ ઉકાળી મરમ ગરમ કૂળ ઉપર નાંખવી; અને 
ગેધેવીશ કલાક તેમ રહેવા દેવી. ત્યાર બાદ શારે। નાંખી 
કાઢી આગળના જેવો પાછે ધટ કરી, પહોળા મોઢાની બર્‌- 
ખોમાં ફળને મુકી તેમાં તે નાંખવો. પછી સારી રીતે બરણી 
ગધ કરી લેવી. નને શીરો ચુશ0 લે એવાં ફળ હેય તે। પહેલાં 
તેમને કૂટક્ડીન્રા થોડા જલદ પાણીમાં તેમને બોળવાં અને 
પાણી કાઢી નાંખવુ. 

૧૭૦ ફુલને સીડામાં જાળવી રાખવાની રીતઃ-ત્રખ 
રતલ સાધારણુ મીઠું અને દરા ગ્યાલન કૂળ લેવાં. તેમની 
લાહી બતે એવી રીતે હલાવી પહોળા મોઢાની બરણીમાં 
તેમને બધ કરી રાખવાં. સુમધી વસ્તુઓ બનાવનારા કાર- 
ખાતાવાળાએ આ રીતે વરસની ગમે તે મોસમમાં તાજ' 
કુલ મેળવી રાકેછે. જુલને। વાસ તેથી ધણો સુધરે છે; એટલુજ 
નહોં પણુ તેએ અસલની સ્થિતિમાં બદલતાં નથી. 

૧૮. કેઈ ષણ જાતના ભાજીપાલા સ'ભાળી ર૨।- 
ખવાની રીતઃ--જે મોશમમાં પાલા ઉપર જુલ આવવાં 
શરૂ થાય તેં વેળા, સવારના પરેોઢીએ તેને એકડે કરી તેમા 
ઉપરની ધુળ ધોઈ કાઢવી. અયવા ખ'એરી નાખવી.” ત્યાર 
બાદ થોડી ગરમીથી છેતે જેમ બતે તેમ જલદી શકવવાથી 
પાલે જળવાઈ ર્હેર? 

૧૩૦ ખાંડી તેધા #પીર્શદમાં છળ હળવી રા- 
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ખવાની ર્‌ીતઃ--રસદારફળ પાકવાપર આવે તેની આગ- 
અંચ ઝાડપરથી તોડવાં અને ફટકડીના પાણીમાં ખોળી તેમ- 
ને કઠંણુ કરવાં, ત્યારળાદ દર બાટલી ખાંડી અથવા સ્પીરીટ 
સાથે પંચ એસ ખાંડ ઉમેરી ફેળ ભરી રાખવાં. 

૨૦૦ કંમળનદે ફુલનોા રગ બદલવાની રીતઃ--૧ 
શગ, સલ્શ્યુરીક ઇધરમાં એક ભાગ લાઇકર અમેોનીઆ નાં- 
ખી હલાવીને મિશ્ર કરવુ, આ મિશ્રમાં કમળનાં છુલ ડુબાવી 
રાખવાથી થોડી મિનિટમાં તેને ર્‌ ગ બદલાઈ જરે. 

૨૧, બઓજી રસૈતઃ--લાઇકર એમોનીઆપમાં પષ્યુ જુલને 
ડુબાવી સખવાથી તેમનેપ રંગ બદલાઇ નયછે. આસમાની 
જગતનાં જુલ લીલાં થાયછે. લાલ ર ગતાં પુલ કાળાં થાયછે અને 
સરેદ ઝલ પીળાં થાયછે. 

રેર ત્રીજી રીતઃ--ઘેરા આસમાની રગના .જુલને તા- 
(*ટ્રીકઆસીડમાં ડુબાવવાથી તેમને। રંગ બદલાધને ધણેા 
“સરસ લાલ યાયછે. 

૨૩, ગુલાબના જુલનો રંગ બદલવાની રીત:-- 
એક દીવાસળી શળગાવી તેના ધુમાડા ઉપ્રર ગુલાબના ઝુલને 
(કરશે! તે જુલ લુર્વજ સફેદ: થઈ જશે પણુ તેને થોડી વાર્‌ 
પાણીમાં ખોળ્માથી પાછું અસલના જેવુ થશે. 

૨૪. ઇસ્પ'જને સફેદ ર્‌ં ગનાખનાવવાની રીત:-- 
પહેલાં, ગ હાફીથ પ્રડજતે, ધેર, નાં) બાદ એક 
બાગ પરમેગૃરેટ , હૂ પેઢારીને, ૧૧ શાગ,પહીમો પીમ- 
થાવીને, તેશાં તો.ઇસ્ૂજને 'ણેવાં પછી. વેશે,પ્ જાય: રા;પાષ્ષ્રીયી 
મરી. પોપ નાંખી, શજી સાફ કરવાં બાદ. એસ હાઇપે 
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સલકાઇટ ઓફ સોડીયમ અને જ એસ આકરાલીક આસિ; 
ન ગ્યાલત પાણીમાં પીમળાવીને એ મેળવણીમાં વીસ મિનિટ 
ઇમ્પજ ખોળી રાખવું. પછી બહાર કાઢી સાર્‌ પાણીથી ધેધ્ઈ 
નાખવું એટલે સફેદ રગતાં થશે. 

મ૫* ઝાડનાં પાંદડાનો લીલે। રગ ઉશ્ાડી નાંખી 
સફેદ કરવાની રીત:--આશરે સવા પાંચ આની ભાર 
કલોરાધઇડ એફ લાઇમ જેને ખ્લીચીંમ પાઉડર કહેછે તેને 
સવાદેર્‌ પાણીમાં પીમાળી તેમાં થોડું એસેરીક નાંખનું, 
ગેટલે બને પદાર્થ મિશ્ર યઇ તેમાંથી કલોરાઇન નામને 
એક ગ્યાસ (હવા) નીકળશે આ પાણોમાં તરતજ પાદડાં દસ 
(મિતિટ ભી?ળવી રાખવાયી સફેદ યઈ જાયછે એટલે તેમને 
બહાર કાઢોને સાફ પાષ્‌ીથી ધોઈ નાંખવાં. 

૨૬૦ ફળા અથવા ફુલને જલદી ઉગાડવાની ર્રીત.-- 
જે ભતનું ખી વાવવાતું હેય તેને ચણાના ખારમાં ખોળી 
સુકવવા દેવુ, અને તે સુકાય એટલે પ્રીથી ખોળીને સુકવવા 
દેવુ એ પ્રમાણે સાત વખત કર્યા પછી ખીતે વાવવું એટલે 
ફળો અથવા %ુલ જલદી ઉગી નીકળશે. 

૨૭. ક મોસસે ઝાડષર્‌ ફળ લાવવાની રીત:--નને 
ખતરની સાથે નવસાગર અને ચુને। સાથે મેળવીને કો૪પ- 
ણુ ઝાડમાં નાંખે તે! ક મોસમે તેપર કેળ આવે. 

૨૮* મોગરાના ઝાડને ઉત્તમ જીલ લાથવાની રીત:--- 
જટામાં, ચદન, વાળે અને કેપુરને ઉકાળો કરી તે ઠંડુ ધયા 
પછી મોંમરાનાં ઝાડની થડમાં સારી પેઠે છોટવું. એટલે 
મોગરાને મોઢાને સુવાસીદ જલ આવશે. આ ઉદાળાને ને 
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મેતીઆના ઝાડના થડને છાંટ્યું હોય તો પણુ કામમાં આવે. 

રહ શફેદ તડખુચાને લાલ કરવાની રીત:--ગમે 
તેવા સફેદ રગતા તડખુયાની ઉપર્‌ લીંબુનો રસ નીચે।વવા 
ગેટલૅ લાલ રંગનું યશે. 

૩૦* લીખુને। રસ લાબા વખત રાખવાની ર્‌ીત:-- 
તે સડૅ નહોં તેટજ્ઞા માટે તેમાં ધોડે। બેનઝોઇઃનત અથવા સેલ! 
સીલીક આશીડ થેડા ગ્રેન નાંખી મુકવાથી છ મહીના અધષવા 
તેથી વધારે મુદત સુધી બગ્ર:યા વિના રહી શકશે. 

૩૧.બીજી રીતઃ--સી મુ સસ્તાં મળતાં હોય ત્યારે સારા 
કામદી લીં'ુ લેઇ તેને ખે કણ દિલષસૃુ સંધી તેને ઠંડી જગ્યા- 
માં મુકવાં ત્યાર પછી એક કાચતા વાસ્રણુમાં રસ કાઢી મલ 
મલના કપડાથી ગાળીને એક બાટલીમાં ભરી મુકવું રસ 
ભરતી વખતે છેક ટકાટક ભરથું નહીં પણુ એક ચમચે। રસ 
માય એટલું ખાલી રાખવું આ પ્રમાણે ભરી રાખવાથી હમેગ 
સ્વશ્છઃઅને..તજ રસની માફક રહી શકશે. 

૩૨. કાપેલા ઝાડનું ઠુંઠું શહેલાઈધી કાઢી નાખ- 
જાની રીતઃ--પયમતેમાં મોરે ખાડા પાડી તેમાં સુરે- 
ખાર ભરી તેમાં.પ્રાષ્ઠી રેડી તે ઉપર ડુચે। મારી થોડા દીવરા 
રહેવા દેવું. બાદ ડુચે। કાઢી તાંખી તેમાં ગ્યાસલેટ તેલ રેક 
મળમાવવુ' એટલે જલદીયી સળગી જરો. 

33, દુધીને હલવો! બનાવવાની રીત:--ન્ેઇઝો 
એટલી દૂધી લઈ ઉપર્‌ષી પાતળી છેલીને કટકા કરવા. પછી 
તે કટ્કાએને જી સા કરજ, ખાદ તે કટકા થોડા પાણીમાં નાંખો 
ખુબ ઉકાળવાં અને નર્મ ધાય કે પાહ્ીમાંથી બહાર કાઢો 
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કારા ફરવા પછ્ઠી ખાંડની ચાર તારી ચાસણી કરી તેમાં ચા 
રાળી, ન્નયફળ, એલચીદાણા, એ બધાંને પેલી દૂધીમાં નાંખો 
ચાસણીમાં મેળવી દેવુ અને એક કમરે[ટમાં નાંખી સરખું 
કરવુ બાદ જેઇએ તે બીજે મસાલો પાછળથી નાંખવો. 
દર અક શેર દૂધીએ ૧ શેર ખાંડ લેવી દ્ષીને કાપતી 
યખતે ચાખી નેવી કાર્‌ણુ કદાચ કડવી હોય તે! બધે। હલવે। 
કડવા થઇ શય. હલવે। કરતી વખતે દૂધીનાં ખી આં લેવાં નહીં. 

૩૪ ગુલાબનું સરબત ખનાવવાની રીતઃ:---૧ રોર 
તાશ ગુલાબના ૪%લની પાંખડીઓ લઇને એક વાસણ્‌મા 
નાંખી તૈમાં ૨ શેર્‌ ઉકળતું પાણી 'તાખી ૧૨ કલાક સુધી 
તે પલની પાંખર્ડીઓને તેમાં ભીજવી રાખીને ગાળી લેવુ' અને 
તે ગાળેલા પાષ્મીને ચુલા ઉપર્‌ મુ%ી ૩ રોર્‌ કૂખાંડ નાંપ્પીને 
ચાસણીની માકક બનાવવો તે ઠંડુ ધયા પછી તેને ફરીથા 
ગાળી તેમાં રા એચ રેકટીફાધડ:પીરીટ એકે વાઇન 
નાંખી બાટલીમાં ભરી રાખવું. જ્યારે પીવાની ઇચ્છા થાય 
ત્યારે તેમાં ધોફું પાણી નાંખી પીવુ. 

કપ. લીખુ અને દૃધનતુ સરબત ખનાવવાની 
રીત:--એક કાચતું વારાણુ લઇતે તેમાં તાજી ગરમ કીધ્ેલુ 
દૂધ એક પાઇત્ટ નાંખવું પછી તેમાં અડધો પાઇન્ટ લીંખુના 
મસ મેળવવે.. છેલ્લે જ્યાં સુધી દતે મીઠું લાગે તેટલી તેમાં 
"ખાંડ ઉમેરવી અને ગાળી લેવુ' એટલે લીંખુ અને દૂધતું સવે 
ત્તમ સરબત બનશે. . 

૩ર. લસણનો સરબત બનાવવાની. રીતઃનન્લત્તષુ 
ને છોલી તેની ઝીક્ીી, કાતર) કરીને. રતલ ૧ તા. સુમારમાં 
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લેવુ, અને ઉતુ' પાણી પાઇન્ટ ર લઇને લસણુ તેમાં નાંખીને 
ખાર કલાક સુધી રાખવું પછી તેને ગાળી કાઢવું. પછી ને 
પાણીને બરશેખર વજને ખાંડ નાંખીને એકરસ કરવુ' એટલે 
સરબત થયું. એ સેર્બત છાતીની ઢાંકણું, કોઠાની તભળાઇ, 
બુજારી અને એવા ખી? રેગે। હઠાવવા આ ધાણું અકશ।ર છે. 

૩૭, વનસ્પતિને રુલતોા। ખાગ બનાવવાની રીતઃ- 
એક વાદળાને। કટકો લઈ તેને ચારે ખુણેથી દોરીએ ખાંષા 
મતપસદ જગ્યાએ જલતો લટકાવવે।. અને લેને દરરૈ।9૪ 
પાણીમાં ભીજવવે।. તેતા નાકા અથવા છીદ્રમાં ભાજી અ- 
સવા એવાજ ખીકન નાજુક ન્નતના નાના નાના રેપાના 
ખી ભરવાં એટલે થેડા દહાડમાં તેમાંથી પીળા રોપ ખજુરી 
ધરણી સારો લીલે।તરીથી તે વાદળું' ભરાઈ ન્#શે તે અપર'મ 
શેભાયમાત અને આંખને આનદ આપનાર ધઈ પડશે. 

3૮, વનસ્પતિને તીડથી ખચાવવાની રીત:--હિ- 
દુસ્તાનમાં હરદમ તીડનાં ટોળે ટોળાં ખેતર ઉપર પડીન 
ધણું તુકશાન કરેછે. પરતુ આ તિચે લખેલો! ઉપાય એક ડે- 
કાણે અજમાવેલે અમારા વાંચવામાં છે. તે ખેતી કરનારા 
લોકોને અતી અગત્યનો! થઈ પડશે. પ્રથમ તીડનાં રોળે 
ટાળાં આવીને ખેતર ઉપર ખેઠાં કે તુલજ ખેતરની એક ખા- 
જાગે ન્યાં પવન ધણા આવતો હોય એવી જગ્યામાં સુકી 
ચાર સળગાવીને તેતા ઉપર લીલી ધાસ નાંખવી. લીલી ધાસ 
સાખ્યાયથી અતીશય ધુમાડા થઇને તે વાતા સપાઢાંયી ખેતર 
ઉપર પ્રસસર્ય છે તેધીઃકરીને તીડનાં દેેરેળાં ઝખોઝબ 
જીવવ્લકને જેતળેતામાં નાંક્ષી ન્યજ્."- 
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3૭. ગુલક દ બનાવવાની રીતઃ--કઇએ તેટલા તાન 
ખમ ચગ્રુલાબતા જુલની પાંખડીઓ સારા સાફ ખલમાં ધુ- 
ઢવી. પછો તે ગુલાબની પાંખડીથી ત્રણુ ગણી ખાંડ નાંખી 
બેઉને ફરીથી ખાડી મેળવી નાંખવી. એક રતલ ગુલાબ 
ની પાંખકીએ, માં ત્રણુ રતલ ખાંડ નાંખવી. પછી તેને 
પતરાના ડ”મામાં ભરી રાખવો જેમ ધણુ જુને હોય તેમ 
લગા સારે વખાણુય છે. 

૪૦. ખીજ રીતઃ--ત્તેઇએ એટલાં સારાં ગુલ્લાખનાં 
ખુશમોદાર ડલતી પાંખડીઓ છુટી પાડવી પછી દર ભા 
રતલ ગુલાબની પાંખડીએ સવાશેર સાકરનો એક તષેલા 
માં ચાસણી બનાવવી. પછો પેલી ગુલાબની પાંખડીઓને 
સારી પેર્ડે ખાંડીને માવાની માફક કરી પેલી સાકરની ચારા- 
છમાં નાંખી ચમચાથી ખુબ હલાવી એક જીવ કરવું. જ્યારે 
ચાસખી બધાય અને પાણીને! ભાગ નહોં રહે યારે હેઠળ 
ઉતારી એલચીદાણા તથા કેસર બને થઇને પા તોલે। નાંખવો. 

૪૨* ત્રીજી રીત:--ચુલાખના ઝુલની પાંખડીએ :11 
રતલ લેવી. તથા સવાશેર સારી સાકરને સાધ્‌ ખલમાં 
નાંખી બારીક ખાંડી, પછી એક કલાઇના ડબ્બામાં જીલની પાં- 
ખડીએ નાંખી તથા સાકરને! જુકે। નાખી મેળવી ખુબ ટલાવી 
માવા જેતું કરવું. ત્યાર પછી કાચની બરણી અથવા કાચના 
હાંકણા વાળી વાડકીમાં ભરી તેનું મોહુ કપડાથી ખાંધી ૪૦ 
દીવસ સુધી તડકે રાખી મુકવું. ચાર્‌ પાંચ દીવસે ખરખીનુ 
હુ છોડી ચમચા વતી હલાવી ઉપર નીચે કરવું. એ રીતે 
૦ દીવસ તડકે આપીને પછી વાપરવાખાં લેવુ. જે વધારે 
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ખનાવવેો। હોય તો દર ના રતલ ગુલાબની પાખડી।તા સવા 
કેર સાકર લઇને બનાવવો. 

૪૨૦ કેરીખાનોા સુર્‌ખબોા કરવાની રીતઃ--મ્હોટી 
*હોરી કેરીઓ લાવીને જરાક પાકા જેવી થાય એટલે 
હદોલીને છેડીઆં ઉતારવાં ને તે છોડીઆમાં સોયાયથી ઝીખ્‌ી 
ન્તળી જેવાં કાણાં પાડવાં, પછી તે એક શેરના આશરૈ ભખ 
ને મીઠડા પાણીમાં કલાઇના વાસષુમાં $ુબાવીને તેમાં ન 
પેૈસાભાર કળી ચુને। નાંખીને તેમાં તે એક રાત રાખવી. 
પછી ખીજે દીવસે તે પાણીમાંથી કાઢીને કોરાં કરવાં, પછી 
ખશેર સાકરની ચાર તારી ચારણી કરીને તે કોરી કરેલી 
કેરીએનાં છેડીઆં એ યાસણીમાં બાવી ક;ટવાં. આજ રીને 
ખાંડની ચાસણીને પણ્‌ મુરબ્બો થાયછે, 

૪૩* ડટાળાનેો સુર્ખખપોા ખનાવવાની રીતઃ--એક 
શેર ભુરૂ કોળું લાવીને છેલીને કાપીને તેમાંથી ખીજ કાદ્દી 
નાખવાં પછી ત્રતુ ત્રણુ આંગળતા કટકા કરવા. પછી તે 
કેટ પ ફર પાણીના આધખુમાં જર1ક વળકે વળે એવી 
રીતે બાદી કાઢવા, પછી ર્‌ શેર સાકરતી અથવા ખાંડની 
યારતારી ચાસણી કરીને તે કડકા કોરા કરીને એ ચાસણીમાં 
ખળ કાઢવા. એ મુર“બે ખાધાથી ઉનાળાની રૂતુમાં ધણાજ 
કયલો કરેછે. દૂધીનો! મુરબ્બો પષ્યુ ભૂરા કોળાની રીતથી 
યાય છે, 

૪૪ ખાંબળાનેો સુર્ખ્બો બનાવવાની રીત:-- 
એક શેર આંમળાં લઇને તેને સોધ્યાથી કાણાં પાડી ખશેર 
પાણીનું આધખુ મુકીને જરાક વળકે વાળીને તે આંખળાં 
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કારી કરાં કરવાં, પછી થશેર સાકરતી અથવા ખાંડની 
ગારતારી ચાસણી કરીને તે આંબળાં એ ચાસણીમાં ખોળી 
કાઢવાં, અને તેમાં ના તોલો કેસરનાંખી તૈયાર કરલો આ 
આંબળાને મુર“ખો। ઉતાળામાં ખાધાથી ઘણે।જ ગુણુ આપે 
છે. અને પાત્તને તોડે છે. અને શરીરને સુખ ઉપજાવે છે. 

૪પ, તેલ અને ચર્‌ખીથી ગુલાખ તેમજ બીજ 
જુલની ખુશખો કાઢી લેવાની રીત:--તેલ અથવા ચ- 
રખી અને ગુલાબનાં જલ સરખે વજને લેવાં. પ્રથમ તેલ 
અમવા ચરખીને એક વાસણમાં નાંખી તે વાસણુ ખીશ્ન 
ઉકળતા પાણીના વાસષ્‌ ઉપર મુકવું; એટલે તે પણુ પાણી 
ની ગરમી જેટલું થશે. એટલે તેમાં ગુલાબનાં ઝુલ નાંખી 
સારી પેડે હલાવી વાસણને નીચે ઉતારી તેને બધ કરી ૨૪ 
કક્ષાક સુધી રહેવા દેવુ; અને' વખતે વખતે 8લાવતા રહેવુ; 
ખીજે દીવસે પણુ ઉપર મુજ” પાણીના વાસણ્પર મજરી 
ગરમ કરી સારી પેઠે હલ!વી “ડા લુગડામાં ગળી લેવુ. આ 
ધમાણુ દર બીજે દીવસે તેજ તેલ પરંતુ નવાં ગુલાબનાં ઝૂલ 
લ ઉપર મુજળ બાર વખત કરવાથી ધાણુંજ સુવાસીક તેલ 
બતશે. 

૪૬* દાડમના ફૂળ ખાટાં માન નાના થતા હોય 
તે સુધાર્વાની રીતઃ--જુનું સડેલું છાણુ તથા જાતા 
મકાનને ચુત, એ બે મિશ્ર કરવાથી ફળ સારાં થવા સભ- 
વ છે. ફળ નાના થાયછે તે માટે પ્રથમ તે! એક ડાળી ઉપર 
ધણાં ફળ ન થવા દેતાં મોડાં રાખી બાષ્ટીનાં કાપી સાંખવાં 
તધ જે ઉપર ફ' રાખ્યાં હેય તે ઘોડાં મોટાં ધયા ખાદ 
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ફૂળ વાળો ડાળીની થોડી ખહાર છાલ ગોળ ફરતી કાપી 
તાંખવાથી નીચેના ફળને વધારે પોષણુ મળવાથી તેમનું કદ 
મે!ટ્ટુ યશે. 

૪૭૫ ફળના રસના ડાધ હાથપરથી કાઢવાની 
૨ૌત:---પાણીમાં હાથ ધોધને તેમને જરા લુ'છી નાંખીને 
મ શીતા હોય તે વખતે તરતની સળમાવેલી ગ'ધકની 
૧વાસળીના ધુમાડાપર્‌ ધરવા એટલે સધળા ડાધ જતા રહેશ » 

૪૮. સડાઇ જતાં જુલના ઝાડને તાજા' ડર્વાને॥ 
ઉપાય:--એમાનીઅમ ૨ સલ૬2 ૪ ખએૌસ, સુરોખાર ૨ ભામ 
અને ખાંડ ૧ ભાગ એ બધાંને બારીક વાટીને રા શેર 
પાણીમાં પીગાળવા આ [મશ્રમાંથી ર॥ રૂપી૭। ભાર પાણી 

લઇને બીન્ન ૧૦ શેર પાણીમાં નાંખી તબળાં છલ ઝાડપર્‌ 
અડવાડીઆમાં ખે વખત છાંટવાથી તે તાજ્ન થાયછે અને 
નરશી ઉગવા માંડેછે. 

૮6 મેથી વાવીતે બે કલાકમાં ભા? ઉગાડવાતી 
રીત:--મેથી લાવીને ચણાના ખારના સાત પટ દેવા ત્યાર 
પછી રસે વખને ચમહાર દેખાડવો અથવા જેતે! હોય તે 
વખતે ૬૯/મીન તૈયાર કરીને મેથી વાવવી. અને ઉપર પાણી 
કરીને «મીન પાણીથી તર કરવી. તેથી કરીતે એક કલા- 
કમાં પાનાં જુટી નીકળે છે તે પાંદડાં કાઢી લેઇને ભાજી કરવી, 

૫૦? લીખુનું આસીડ બનાવવાની ર્‌ીતઃ--લીંબના 
રસમાં ચાકન] ભો જ્યાં સુધી ઉપર્તા પાણીમાં ખઢાશ 
ન રહે યાં સુધી નાંખવે।. આ' રીતે જેટલે ચાક નાંખવે। પડે 
તેતું વજત તોંધી રાખવું? પછી થાકતા દરેક ૧9 ભામ માગે 


( ૧૬૨ ) 


હા ભાગ ગધકનેો તેન્ખબ ૧૦ ભાગ પાણીમાં મિશ્ર કરાત 
નીશ્વે બેઠેલા ભૂકાપર નાંખવું એટલે તે ગળી જશે હવે 
ભૂકો ગળો ગયા પછી તેતેને ખુબ ન્ન$ું યાય લાં સુધી 
ઉકાળવું અને સરબત નેવું નનડુ' થના દઈ ઠરવા દેતું એટલે 
તેનાં સ્કાટીક બધાશે. આ સકારીકને સાઇટ્રીક આસીડ કહે 
છે. અને તે લેમોનેડ વિગેરે બતાવવામાં વપરાય છે. 

પ૬, ઝાડને ડલમ ડરવાની રોત:--ડુડાં માંહેલે 
રાપો તષા જેમાંથી કલમ લેવાની હેય તે ચળી પાસે અ- 
ણી બન્ને ઘડમાંથી જે ભાગ સામ સામે આવે યાંથી ખે 
વ્‌ણુ ઈચ સુધી રારા પાતા વાળી છરી વતી છાલ લાકડાના 
ઘેડ ભાગ સુધાંત આડત્રાંરી કાપી લઈ બન્ને કપાયલા ભા: 
ગને ન્નેડી દેવા, અને બન્ને એકત્ર થાય એટલા માટે વચ્ષ્ 
હવાનું આવવું જતું ત ધાય એવી રીતે કેળતા સુકાઈ ગયેલા 
રેસાની થીપ પાણીમાં પલાળી તે બંન્નેની આસપાસ મન 
ખત બાંધી દેવી, તષા તેતા ઉપર છાખયુ મારીનું' મિશ્રસુ કરી 
સોંઢાડી દેવુ', અમવા તેના ઉપર કલમનું મીણુ અધવા 2&- 
લમની માટી લગાડવી, 

પર્‌. કલમનું મીણુ બનાવવાની ' રીત:--મધમા- 
ખનું મીણુ, રાળ, ચરખી તથા ટરપેન્ટાધનિનું તેલ સરખે 
ભાગે લેઈ તે બધાને ધીમી આંચે પીગળાવી એકઠાં કરી ર।- 
ખવાં પછી જેમ સરેસતે ગરમ કરવામાં આવેછે તેમ ગરમ 
પાણીમાં એક વાસણુ મૂકી તેમાં આ મીણુનં મિશ્રસુ પી- 
ગળાવવું. પછી કલમ ઉપર્‌ તરીપ ખાંધી દીધા પછી, પીંછી 
વતી ચે[પડવું. શ્વેષડતી વખત મીખણુ હાથ ખમી શકે એ 
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કરતાં વધારે ગરમ હોવું ત નેઇએ આ મીણુ તથા નીચેની 
મારી થોપડવાને। હેતુ એ છે કે તેૈઘી કલમ કરેલા ભાગને 
બહારની હવા મરમીની અસર ન થાય, અતે તે માંહેલી 
જભીનતારા કાયમ રહે. 

૫૩, ફુલ, પાંદડાં વિગેરે રંગ બદલ્યા વીના લાંબે 
વખત રાખી જ્ુકવાની રીતઃ--તાકન' %ુલને નીચેની 
રીતથી બનાવેલા રેગાનમાં ડુબાવવાથી લાંબો વખત પા- 
તાની અશલ સ્થિતિ અને રૂપમાં રહી શકેછે--૨૦ ભાગ 
ચદરસને ૫૦૦ ભાગ પથેરમાં વાટીને નાંખવે।. અને તે 
જલદીથી પીગળી નત્ય તેટલા માટે તેમાં થોડી રૈતી નાંખો 
હલાવવું. જુલને આ મીશ્મમાં ડુબાવીને સ'ભાળથો ખબાહાર 
કાઢવાં અને આશરે દસ મિનિટ સુકાવા દેવાં. આ પમાણે 
ચાર પાંચ વખત કરવુ. 

પ૪. ખીજી રીતઃ--૩૧ ભાગ ફટકડી, ૪ ભાગ સુરે।- 
ખાર અને ૧૮૬5 ભાગ પાણી એ ખધાંને મિશ્ર કરીને તેમાં 
તાન્ન છોડનું થડ ત્રણુ દિવિસ સુધી ડુબતુ' રાખવું એટલે તે 
પ્રવાહી તેમાં સોસાઈ જશે. યાર બાદ તેમને ખહાર કાઢીને 
તેમને ગોઠવીને ને ઉપર્‌ સુકી રેતી છાંટવી અને છેવટે ૨૪ 
કલાક સુધી ધિમી આંચ ઉપર રહેવા દેવાં. ઉપરની ખે રીત 
ચી યાલમાં યુનીવર્સીી સ્કૂલ ફાઇતલની નવી પરીક્ષામાં 
વનસ્પતી શાસ્રતેો। અભ્યાસ કરનારા વીદાર્થીએ। તેમજ કેઈ 
નવી “તને છેડ અથવા જુલ સભાળથો રાખી મુકવાની 
ઇચ્છા શ્ખતારાએ તેમને લાંખો વખત સખી સુકી શકશે, 
અને જે રૂતુર્મા તે શૂળ અથવા પાંદડાં ન મળી શકે તેવે 
વખતે પોતાનો અભ્યાસ નમુના પાસે રાખીને કરી સકશે. 
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દી 
વ્રવરળ ૧૪ સું. 
સુતર ઉપર જૂદી ન્‌ “તતા રગ 
ચઢાવવાની રીત. 

૧. કપડા ઉપર્‌ સેો।નેરી કાચે। પીળો રગ ચઢાવ- 
વાની રીતઃ--હારસીંગાનાં %ુલને પાણીમાં ઉકાળી તેમાં જર! 
ખારો અને લીંખુનો રસ નાંખવો યાર ખાદ તેમાં ર્‌ગવાથી 
સોનેરી પીળે। ર્‌ ગ ચઢે છે. 

૨. ગુલાખી રગ ચઢાવવાની રશીતઃ--૨૦ વાર કપડ) 
માટે એક શેર્‌ ક્સુબળાના રસમાં ૧ર લીંખુ અથવા એક શેર 
આંખોળીઆંને રસ નાંખીને તેમાં કપડાને રગવુ. 

૩. લોહી જેવો પાકે લાલ રગ ચઢાવવાની 
શીતઃ:--પ્રથમ કપડાને હળધરના પાણીમાં પછીથી હરડ! 
ના પાણીમાં અને છેવટે ફટકડીના પાણીમાં એ રીતે ત્રણુ 
વખત દરેક પાણીમાં સારી પેઠે મસળીને નીચે।વવુ. બાદ 
એક શેરે આલતનાં મુળીઆંને બારીક ખાંડીને. પાણીમાં ચાર 
કલાક ઉકાળવા યાર્‌ બાદ તેમાં ૧૫ ર્‌પીઆભાર ધાવરી- 
નોં જુલ ઠંડુ થયા પછી નાંખવાં અને પાણી ગળી લેવુ. ક- 
પડાને આ પાણીમાં નાંખી સારી પેઠે મસળવું, બાદ રુકવ- 
વાથી પાકે લાલ રગ ચઢે છે. 

૪. લાલ રગ ચઢાવવાની રીતઃ--૧૨ રેર ક્સુબામાં 
૩ શેર આંખોળીઆનતે રસ અને દા રૂપીઆભાર હળદર 
ેળવી રગવુ'. એટલે લાલ રગ ચઢરે. આ પ્રયોગ વીશ 
વાર્‌ કપડા માટે જે. 
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પ# પાકો કાળા ફેંગ ચઢાવવાની રીતઃ--હરડાં, 
હીરાકશી, ને હળદરમાં અનુક્રમે રંગીને ધોધ નાંખવાં, બાદ 
4ાડમની છાલ અને ફ્ટકડીમાં રાખવાથી તેયાર થાયછે. 

૬? કાકર્‌ેજી પાકે રૂમ ચઢાવવાની રીતઃ--હરડાં 
યીસ તોલા, દાડમની છાલ ૧૦ તોલા, પતગતું લાકડું ૧૦ 
તોલા, અનુકમે લેવાં, 

૭ ખાખી પાકે રંગ ચઢાવવાની ફૃતીઃ--ઠરડા 
ટસ તોલા, હીરાકશ!। ર્‌ તોલા, પીળી માટી ૨૦ તોલા મિશ્ર 
કરી ઉકાળી વીસ વાર્‌ કપડું ખોળવાથી ઉપરનો રગ તે- 
યાર્‌ થાયછે. 

૮. પાકો કાળો રમ ચઢાવવાની ડૃતી:--ચારવાર 
૩૫૩ માટે પાંચ તોલા માયાના ભૂકાને છ શેર પાણીમા 
નાંખી તે પાણીમાં ભીજાવીને નીચોવવુ'. બાદ ખે આનીભાર 
હીરા8શી ૪ શેર્‌ પાણીમાં પીગાળી તેમાં હરડાં ત્રણુ તોલા 
નાંખી તે પાણીમાં કપડું ડુબાવીને સારી પેઠે મસળીને છે- 
વરે ધોધ નાંખવુ. 

હ* પાકો પીળો ટૂંમ ચઢાવવાની રીતઃ--એક રોર્‌ 
દાડમની છાલને બશેર પાણીમાં નાંખી એક શેર પાણી બાકી 
રહે યાં સુધી ઉકાળવી. પ્રથમ કપડાને સાફ પાણીમાં ભી- 
ન્તવીતે બાદ ઉકાળામાં થોડીવાર રહેવા દેવુ યાર પછી 
બઅશેર પાણીમાં દસ રૂપીઆભાર ફટકડી પીગાળી તે પાણીમાં 
કપડાને ભીજવવુ' એટલે રગ પાકે! થશે, આ પ્રમાણે ખે 
વખત કરવાથી પાકે! પીળો રગ ચરેછે. કપડાનું વજત એક 
પૈડ લેવુ. 
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૧૦, ખીજી રીત:--*એક શેર કપડાને ૧૦ ર્‌પીઆભાર 
ફટકડીના પાણીમાં ડબાવીને પછીથી ૧૦ રૂપીઆ ભાર્‌ મુ- 
લતાની માટીના પાણીમાં અધૅ કલાક રાખવુ. 

૧૧, પાકે! આસમાની રગ ચઢાવવાની રીત:-- 
ચુતને, મીઠું અને ગળી સરખે ભાગે લઇને પાણીમાં પીગા- 
ળવાં. આ પાણીમાં કપડાને ડુબાવી રાખીને સુકવવું. આ 
રીતે દરેક વખતે ભીજવીને સુકવવાનું ત્રણુ વખત કર્યાથી 
પાકે! રગ ચઢેછે. 

ઉર્‌. ખીજી રીતઃ--ગળી ૧ શેર, સોડા ૨॥ શેર, ચુનો 
ના। થી ૨શ॥ શેર અને ગોળ ન શેર આ બધાને પાણીમાં 
તાંખી તે પાણીને થોડીવાર સડવા દેવું. એ સાત આઠ 
કલાકમાં સડવાની ક્રીયા શરૂ ન થાય તો મિશ્રને જરા ગરમ 
કરવુ એટલે ર્‌ગવા માટે તૈયાર થશે. એક વખત કપડું આ 
પાણીમાં ડુબખવવાથી આસમાની પાષ્ઠે રંગ યર્‌. 

૧૩, ધેરો પાકો આસભાની:--ગળી, ચુતને, સાજ- 
ખાર અને ગોળ એ બધાંને સારી પેઠે વાટીને પાણીમાં 
મેળવી તે પાણીમાં કેક્ત કપડાને ભીન્નવી રાખવાથી ઉપર 
મુજબ રગ તુતેજ થાયછે. 

૧૪, પાકે કાળો ર્‌ ગ ચઢાવવાની રીતઃ--બાવળના 
પરડીઆ ખાંડીને પાણીમાં ઉકાળવા આ પાણીમાં કપડું :- 
ખાવવાવી પાકે! રગ થશે. 

૧૫૦ બજી રીતઃ--હીરાકશી તે હરઢાં, ફટકડી અથવા 
આલતાં મૂળીઆં એ ત્રણુમાંથી ગમે તેતી સાથે મેળવવાથી 
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કાળે રંગ થાયછે. આલને ખદલે કસુંબો વાપરીએ તે રગ 
વધારે ચળકતો થાયછે. પરંતુ તે કાચે। થઇ જયછે. 

૧ર ડાળો આસમાની ર્‌ગ ચઢાવવાની રીતઃ-- 
હરડાં, હીરાકશી, ગળી અને કસુંબાથી પણુ આ રગ થર્ષ્ 
શકે છે. કાળી માટી અને બાવળના ગુદથી પણુ તેમજ થાયછે. 

૨૬૭. ર્તાશપર પડતો કાળા પાકે રગઃ--હીરાકશી 
અને બાવળતી છાલને। ઉકાળા એ ખેમાં કપડાને ખોળી રા- 
ખવાથી સરસ રગ થાયછે. 

૨૮. ચ'બેલી ર્‌ં ગ ચઢાવવાની કૃતીઃ--કસુબે।, હળધર 
અતે લીંખનો રસ અનુકમે લેવાથી સરસ ચ ખેલી રગ થાયછે. 

૧૧. પાકો જા'બુડેો રંગ ચઢાવવાની ઇુતીઃ--અ- 
બાલા ગામમાં પ્રથમ હીરાકશીના પાણીમા ભીન્નવીને પછી 
ત્રણુ વખત કેરીના અબોાળીઆના પાણીમાં નાંખેછે. આ 
પ્રયોગમાં છ વાર્‌ કપડુ લેવુ, 

૨૦. કાજળી રગ ચઢાવવાની કૃતી:--ગળી ૧૦ શેર, 
કસ્રખો ૧૨૦ શેર, આંબોળીઆ ૪૦ શેર અતુક્મે લેવાં. 
પ્રથમ છ વારનું કપડું ૧૦ રૂપીઆભાર ગળીના પાણીમાં 
ભીશ*વી યાર બાદ કસુંબો ૧૨૦ ર્‌પીઆભારના પાણીમાં 
ભી4નવી, ૪૦ ર્‌પીઆભાર આંખોળીઆવનું પાણી કરી તેમાં 
સદર કપડું ડુબાવી રાખવાથો રંગ ચઢે છે. 

૨૧. લીલે। રગ ચઢાવવાની ફૃતી:--સીંધમાં હળધર, 
દાડમની છાલ, કપાસતા ઝુલને। ઉકાળો. ગળી અને કૂટકર્ડી 
એ અનુક્રમે વાપરી લીલે। રમ કપડાં ઉપર્‌ ચઢાવેછે. 

રર. પાકે લીલો રંગ ચઢાવવાની ફૃતીઃ--પહેલાં 
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૩ કકક દાડમની છાલના ઉકાળામાં, પછો ૩ કલાક હળધર 
ના ઉકાળમાં, પછી થોડી મિનિટ ગળીતા પાણીમાં અને 
છેવટે ફ્ટ્કડીતા પાણીમાં એ રીતે અતુકમે રગવું. રગ 
ઘેરે કરવા માટે ગળીનું પ્રમાણુ વધારવું. 

૨૩, આસમાની લીલે। પાકે। ર્‌ ગ:--ગળી, હળધર, 
હરડા અને ફરીમી ગળી એ રીતે એક પછી એક વાપરવાં. 

૨૪* ધાસ જેવો પાકે! લીલે!ઃ--ખેહેડાં, હીરાકશી, 
ઇળધર, દાડમની છાલ અને ફટકડી એ દરેકના પાંચ તોલા 
લઇને જદા જુદા વાસણ્‌માં નાંખીને અનુકસે વાપર્વાથી 
પાકો રંગ થશે. આ પ્રયોમ છ વાર કપડા માટેને। છે. 

રૃપ, પાકો લીલે। ર્‌ગઃ--ઝક વારાષુમાં પાંચ તોલા 
ગળી, સવા તોલે ચુતેો, સવા તોલો ગાળ અને ખારો 
૧ તોલે એ સર્વે મિશ્ર કરવાં; અને બીજ વાસણમાં હ- 
ળધર અને ખટાસતું પાણી મિશ્ર કરવું. આ બને મિશ્રમાં 
કપડાં અતુકમે ડુબાવવાં જેથી રંગ થશે. 

૨૬* સગ જેવે। રગ ચઢાવવાની રીતઃ--ગળી ના 
રોર ગાળ સવા રૂપીઆભાર, ચુનો સવા રૂ્ષીઆભાર અને 
ખાર રા ભાર એ બધાંને પાણીમાં પીગાળીન તેમાં કપડા 
ને રગીને પછીથી હળધરના પાણીમાં નાંખવું. અને છેવટે 
દાડમની છાલ ના શેર અને ફટકડી પાંચ રૂપીઆભાર એ 
ખને ઉકાળીને તેમાં થોડીવાર ભીશ્નવી રાખવુ. 

૨૭. વઢાણાના જેવો પાકે ર્‌ ગઃ--કપડાને ત્રણુ વખત 
મોરથુથાના પાણીમાં નાંખીને ભીજવવું બાદ ચુતે અને 
લીંબુના મિશ્રણુમાં ડુખવવુ'. 
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૧૮. નારંગીએ રગ ચઢાવવાની કૃતી:--ખાનદેશમાં 
પૃહેલાં કસુબાના રંગથી ર્‌ગને પછી હળદરના પાણીમાં 
ડુબાવે છે જેથી ઉપરતે। ર'ચ થાયછે. 

રદ કપાશી રગ ચઢાવવાની કૃતી:--પહેલાં દારસી- 
ગારતા જુલને। રંગ ચઢાવીને પછી ખટાશના પાણીમાં &ળા- 
વી કાઢવું. 

૩૦. ગેર ર્‌ં ગ કાલધાની ક્ઠેતીઃ--પહેલાં ચાર તે।લા 
ગેરૂથી રંગીને પછી ર્‌ તોલા કેટકડીના પાણીમાં મે। ડીવાર 
રાખવુ, ૨૧૦૦ વાર્‌ કપડા માટે ૨ શેર ગેરૂ ખસ છે. 

૩૬. લાલારશપર્‌ પડતો! ભુરેોઃ--મુંબારધમાં કપડાન 
બૂડેલું કસુબાના રમાં રંગીને પછી થોડી ગળીના પાણીમાં 
જરા ખીજે કસુબાતે રંગ નાંખી તેમાં કપડુ ડુબાવે છે. 

૩ર્‌. લીલાશપર્‌ પડતે। ભ્રુરોઃ--હળધર, દાડમતી છાલ, 
કપાસનાં જલ, હીરાકશી અતે ફેટકડી અનુકમે લેવાં. 

33, તપખીરીઓ ર્‌ ગ ચઢાવવાની ડૃતી:--દાડમના 
છાલ, હીરાકશી, કાથો, ગળી અને ચુતે અતુકમે લેવાં. 

૩૪, 'ખીસ મીશી ષાકે। ૨ંગઃ--હરડા, હળદર, 
કડી, માયાં ફળ, અને કસુંબો અનુકમે લેવાં. 


-૪છછછ- 
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જૂદી જૂકી જતની શાહી બતાવવાના મયોગ. 

ઉ. લખેલું ગુસ રખાય એવી પીળી શાહીઃ--કે- 
ટલાક અમલના કાગળો અને દસ્તાવેજ એક ડેંકાણુથી ખી- 
જે હેંકાણુ મોકલતાં માગમાં અન્ય માણુસે। ઉકેલરે એવી 
ધાસ્તી રાખવી પડેછે. માટે નીચેની રીત પ્રમાણે કરવાથી 
લખેલું જણાયજ નહીં પણુ તે ઉપર કેટલાક ઇલાજ કર્યા 
પછી લખેલું શહેલાઇથી ઉકેલી શકાયછે. ડુ'ગરીનો રસ કાઢી 
ત રસ વતી અક્ષરે લખવા પથમ તે અક્ષરે જણાશે નહીં. 
પણ્‌ તે કાગળને અંગારા ઉપર જરા ગરમ કરવાથી પીળા 
દસ્તકો દીષી નીકળશે. 

ર* બીજી રીતઃ--સલફેટ એક કોપર અને નવ- 
સાગર બને સરખા ભાગમાં લેવાં અને પાણીમાં પલાળવાં 
આ પ્રવાહીથી લખતાં કાગળ ઉપર કાંઈ પણુ જણાતુ' નથી 
પગ તેને ઉપરના પ્રયોગ મુજબ ગર્‌મી લગાડવાર્થી અક્ષરે 
'ખુદ્મા દેખાશે. 

$. ત્રીજી રીતઃ--એકવાફ્‌।રટીસ, એઇલ આવ તવ્રીરી- 
અલ, સાધારણુ મીઠું, અથવા સુરોખાર પાણીના મ્હોટા 
“૮થ્યામાં પીગળાવી તે વતીં લખીને તે કાગળ ગરમ કર- 
વાથી પીળા અયવા તપખીરીઆ અક્ષરે દીપી નીકળશે. 

૪? ગુસ રખાય એવી કાળી શાહી:--હરડાંતા પા- 
ણીને ૪ીકુ કરી તે વતી લખવુ. યારખાદ હીરાકશીના પાણી- 
થી લખેલે ભાગ ભીજવવો એટલે કાળા દરકતેો દીપી ની- 
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કળમે. આ પ્રયોગમાં હરડાંતું પાણી ખુબજ જીકુ કરવુ. 

૫ બીજી રીતઃ--નાઇટ્રેટ આવ મરકયુરીના ગરમ પા- 
ણીથી લખીને તેને ગરમ કરવાથી કાળે રંગદીપી નીકળશે. 

હ. ત્રીજ રીત:--નાઇટ્રેટ આવ મરકયુરીના નરમ પા- 
હીથધી લખી પછી તે ઉપર સલ્ક્યુરેટેડ હાઇડ્રેજન ગ્યાસને 
ધ્રુવો પસાર કરવાથી કાળે! રગ દીખેછે. 

૭* ગુમ તપખીઆ રગની:--નાઈટ્ટ આવ સીલવર 
અને ટરક્લોરાઇડ આવ ગેોલ્ડના પાણીને નરમ કરી તેથી 
લખી સૂરજની ગર્‌મી લગાડવાથી તપખીરીઆ રંગનુ લ- 
ખાણુ થશે. 

૮* ગુમ લીલી શાહીઃ--કલેરરાઇડ અથવા નાઇટ 
મ્યુરોએટ આવ કેબાલ્ટના પાણીથો લખી ગરમ કરવાથી 
લીલા અક્ષરે દીપી નીકળરે. અને કાગળ ઠડો! પડે કે તુ- 
તજ પાછા અક્ષરે અદશ્ય થઇ નતયછે. 

€* મ ઝુલાખી શાહીઃ--એસરેટ આવ કોખબાલ્ટના 
પાણીમાં જરા સુરોખાર નાંખી લખવુ. તે ગર્‌મ કરવાથી ગુ- 
લાખી દસ્કત દીપી નીકળશે. પણુ કાગળ ઠંડે। પડતાં તુતજ 
પાછા અદશ્ય થઇ/ ન્નયછે. 

૧૦* ગુસે ખ્લુ શાહીઃ--પ્રથમ કાગળ ઉપર પૃશીએટ 
આવ પોટાસની પ્રવાહીથી લખી તે ઉપર સલફેટ એકે આ- 
યર્નનું પાણી ફેર્વતાંજ ખ્લુ અક્ષરો જણાઇ આવશે. 

૧૨? ગર્સ રૂપેરી અક્ષરો કરવાની શાહીઃ--સુગર- 
લેડના નરમ કીધેલા પાણીથી કાગળ ઉપર લખવું. એ લખા- 
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સમુ તદન છુપુ રહેશે. પણુ એ અક્ષર સુકાયા ન હોય તયારે 
એક રકામાં સલ્ક્યુરે?ેડ હાઇ ટાજન ગ્યાસનું પાણી હૈય 
તે ઉપર કાગળ ધસવાધી ચળકતા ધાતુરૂપી અક્ષર કાગળ 
ઉપર્‌ દીપી નીકળશે. 

૧૨. સોનેરી શાહીઃ--સેોનનાના વરખ ર૪, સોનેરી 
ભકે। અધા ઔચ, સ્પીરીટ વાધન અથવા ચોખખો દારૂ ૨૦ 
ટીપાં, ખા્‌વળનેી ગુદ્ર્‌ અધા ઓગ, યાખ્ખુ મધ ૩૪ શ્રેન 
અને વરસાદનું પાણી ૪ એસ. પ્રથધમવરખ, ભૂકી ગદ અનૅ 
મધને એકઠાં બારીક વારી તેમાં પાળી નાંખી સારી પેડે 
હલાવી છેવરે દારૂ નાંખી હલાવીને બાટલીમાં ભરતું. આ પા- 
છીએ લખવાથી સોનેરી અક્ષરે દેખાશે. 

૨૩, બીજી રીતઃ--કલોરાઈડિ એક ગોલ્ડને પાણીમાં 
પાગાળીને તેમાં થે!ડે ઈષરનાંખીને હલાવીને તે વતી લ- 
ખવું. લખ્યા પછી અક્ષરે! સાનેરી થઈ ન્નય છે. લખી રલ્યા 
પછી ખડીઆપર સખત બુચ મારવે।. કારણુ પથિર ધણે 
₹લદી ઉડી નનય છે. 

૧૪. રૂપેરી શાહી બનાવવાની રીત:--રૂપેરી વરખ 
અથવા રૂપાના બારીક મેદાને ગુદરનતા પાણી સાથે સારી 
રતે મેળવી એક રસ કરી નાંખવુ એટલે તૈયાર થયેલુ 
પવાણી રૂપેરી દસકત નિખીવે છે. 

૧૫, આસમાની રંગની શાહીઃ--ગળી ૩ એસ, 
અઆકળજલીક આસીડ ૬૧ દ્રામ, બાવળના ગુદરનેો ભૂકો ૧ 
ઓએસ, વરસાદનું પાણી છ પાઈન્ટ આ ખધુ મેળવવાથી અ.- 
શમાની શાહી બનશે. 


(૨૦૩) 


૧૬. રાતો શાહી બનાવવાની રીત:--એક ઔંસ 
કીરમજી રંગ લઈ અધો પાઈન્ટ ગરમ પાણીમાં નાંખી એ.- 
ગાળને।, અને જ્યારે હંડુ થઈ નય ત્યારે ન પાઇઈન્ટ લીકર 
એમોાનીઆ મેળવી થોડા દિવસ સુધી રાખી મુકવું. અને પછી 
ઉપરનો નીતરે। ર્‌ ગ કારી ગળીને કાચની ખાટલીમાં હલા- 
વીને ભરી મુકવું. 

૧૭. ખીજ રીત'--ખષેઝીલ દેશના પતગનાં લાકડાં, ૪ 
એસ લઈ ત્રણુ પાઈન્ટ સરકામાં પલાળવાં અને એક કલાઈ દી- 
ધેલા વાસણમાં ઢાંકણું વાશી દેવતા ઉપર ખુબ ઉકાળવું. અશ્ધુ 
પ્રવાહી બળી ન્નય શટલે તેમાં અધો ઓસ ॥ૂટકડી મેળવવી 
પૃછ્છી લૂગડાથી ગાળવું શ્ેટલે રાતી શાહી તૈયાર થશે. 

૨૮. લીલી શાહી:--જગાલ ર ઓગ, કીમ આવ- 
ટાટેરે ૧ એસ, પાણી ન બાટલી એ સર્વને ગાથે મેળવી જ્યાં 
સુધી પાણી અડધુ બળી નય ત્યાં સુધી ઉકાળી તેને ગાળી 
કાઢવાથી લીલી શાહી ખને છે. 

ઉહ. બીજી રીતઃ--જ ગાલ અઢી રપીઆલાર વાટવે।, ને 
તેમાં દોઢ શેર સરકે નાંખવે। તે ત્રણ ચાર દિવસ રાખી તેમાં 
ખાવળીઓ ગુંદર રા॥ રૂપીઆભાર્‌ નાંખવો! એટલે લીલી રૂ- 
શનાઈ બનશે. 

૨૦, લાખી શાહી ખનાવવાની રીતઃ--૨૪ ધાડ પા- 
ણીમાં આઠ એસ ચપડા લાખ નાંખી ચુલા ઉપર મુકી સારી 
પેઠે ગરમ કરવું અને ન્યારે ઉકળવા માંડે ત્યારે ખે એસ 
ટંકણુખાર ખૌંડીને તેનો ભૂકો નાંખવો, પછી સારી પેડે ઉ- 
કાળી અડધુ પાણી રહે ત્યારે ચુલા ઉપરથી ઉતારી લૂગડ। 


(૨૦૪) 


વતી ગાળી કાઢવું, પછી એક કાજળની પોટલી ખાંધવી તે 
એક ત્રાંબાના વાસણમાં ઉકાળેલું પાણી તથા કાજળની પો- 
ટલી નાંખી દસ ટલાક સુધી ધુટવું એટલે લાખી શાહી થશે. 
સદરછુ શાહોમાં ચળકાટ લાવવા સાર્‌ લોધર નાંખે છે. પણ 
તે શાહો થોડી મુદતે બગડી જ્નય છે. 

૨૬, ચીનાઇ શાહી બનાવવાની કૃતીઃ--બારીક કા- 
૦#ળ ૫ ભાગ, ગુદરને। જાડે। ચીક ૧૫ ભાગ, નવી ફીકી 
રાહો ૩૦ ભાગ, આંક્ષગાલ ૧૨ ભાગ એ ખધાને સારી પેડે 
ખુબ વારી તૈયાર કરવી. આ શાહી ધણી નરમ થપ ગઇ હોય 
તા થોડી ગરમી લગાડી તેમાંનો પાણીનો ભાગ ઉરાડી નાંખવે।. 

૨ર પીળી શાહી ખનાવવાની ર્ીતઃ-- એક એસ 
રેવચીનો શારે। લઈ તેને પાંચ ઔસ ગરમ પાણીમાં પીગ- 
ળાવીનૅતેમાં ચા ઓસ સ્પીરીટ વાધન નાંખી મેળવીને 
બાટલીમાં ભરી રાખવી. 

ર૩, ખ્લુ શાહી બનાવવાની શીતઃ--ગળી ૩ એસ, 
વરસાદનું પાણી ૬ પાધન્ટ, ચુદરને બારીક ભૂકો ૧ એસ, 
આક ઝાલીક આસીડ ના। એસ, પહેલાં ગળી અને ચુંદરને 
વરસાદતા પાણીમાં ન:ખી મેળવવું પછી તેમાં આસીડ તાં- 
ખૂુવું એટલે લખવા લાયકની શાહો થશે. 

૨૪. લાકડા ઉપર લખવાની શાહીઃ--રપ ગ્રેન ચ- 
દરસનૅ ૨૦૦ ગ્રેન લવડરનતા તેલમાં નાંખી જરા ગરમી બ- 
તાવવી. એટલે તે પીગળી જરે બાદ તેમાં ર॥ ગ્રેન કાજળ 
અને ના ગ્રૅેન ગળી વાટીને નાંખવી આ શાહોથી લખેલા 
અક્ષરો કદી પણુ જતા નથી. 


(૨૦૫) 


૨૫૦, નકલ કરવાની લાલ શાહીઃ--પતગતા રંગને 
ગ્ધીસેરાઈન ભેગો ઉકાળી તે વતી લખવાથી પણુ નકલો 
લેવાય છે. પણુ આ શાહોમાં મુખ્ય ફાયદો એ છે જે બીજી 
શાહીથી લખેલા કાગળની નકલ લેવા માટે કાગળને ભીને। 
કરવો! પડેછે તેમ આ શાહીથી લખેલા કાગળની નકલ માટે 
કરવું પડતું નથી પણુ ફક્ત કાગળ મૂજી દાબવાથી અક્ષર 
ઉતરે છે. 

૨૬૦ જા'બુઆ ર્‌ગની શાહી ખનાવવાની રીતઃ-- 
૧૨૦ ભાગ પાણી, ૧૨ ભાગ કમ્પચીવુડ, ૧ ભાગ સખ- 
આસીટેેડ કૈ પર, ૧૪ ભાગ ફ્ટકડી અને ૪ ભાગ ખાવળને। 
ગુદર્‌, પહેલાં કમ્પચીવુડને પાણીમાં નાંખી ઉકાળવું, અને 
ઠંડુ થવા બાદ તેતું નીતર્‌ પાણી ગાળી લઈ તેમાં ખાષી ૨- 
હેલી વસ્તુઓ બારીક કરી એક રસ કરી નાંખવી આ શાહોને 
પાંચ દિવસ સુધી એકાંત સ્થળે રાખી બાટલીમ! ભરવી. 

૨૭. હિંદી શાહી બનાવવાની રીતઃ--આપસી- 
ગ્લાસને પાણીમાં પીગળાવી તેનું પાતળું પાણી કરી તેમાં 
સાર્‌ કાજળ નાંખી મેળવીને લાહો જેવી ધઢ કરવી, પછી 
તેને મોલડ (સાંચા)માં નાંખી તેની ઉપર સોનેરી વરખ વ- 
ળમાડવો. તથા કસ્તુરીના અર્કથી તેને સહેજ સુગધી કરવી. 
સુકાયા પછી મોલડમાંથી કાઢવી એટલે હિદી શાહી થશે. 
જ્યારે લખવુ હોય ત્યારે એ શાહોના કકડાને પાણીમાં ધશીને 
એ પાણીમાં કલમ ખોળીને લખવુ. 

૨૮* જસતના પતરા ઉપરલખવાની શાહીઃ--જ- 
ગાલ ૧ ઔસ, નવસાગર્‌ ૧ એસ, કાજળ અધી એસ, પાણી 


(ર૦૬) 


અધો પાધત્ટ એ બધાને પત્થરના ખલમાં બારીક ભૂકો કર- 
વે, અતે તેમાં જરા જરા પાણી રેડતા જવું. અતે મેળવતા 
જવુ. એ સર્વે મેળવતી વખતે કેઈ પણુ ન્નતના ધાતુના 
સળીઆથી મેળવવુ નહીં જ્યારે બધ્રુ એક થઇ ન્ય કે કા- 
ચની બાટલીમાં ભરીને મજખુત ખુચથી બધ ફરવું. લખતી 
વખતે ખાટલીને ખુખ હલાવી -કલમથી અથવા કુવીલથી લ- 
ખવુ પરંતુ સ્ટીલપેન અથવા ખીજ કાંઈ ધાતુની કલમથી 
લખવું નહીં. એ શાહી ઝેરી છે તેથી લખતી વખતે ખુબ 
સભાળ રાખવી. વાડી અથવા ખાગમાં ઝાડનાં નામ લખવા 
મારે જસતનાં પતરાં વપરાય છે તેપર તેમજ બાગમાં મુક- 
વાના કૂરતીચર્‌ ઉપર જસતના પતરાનતા લેબલ મારવામાં 
આંવેછે. તે પર એ શાહીથી લખવામાં આવે છે, 

૨૯૨ બીજ રીત:--૧૦૦ ગ્રેન ક્લોરાઈડ ઓકે પ્લાટીન- 
મતે એક પાપન્ટિ પાણીની અ'દર પીગળાવવુ; અને તેમાં જરા 
ગુંદર અને કાજળ ઉમેરવું, પછી આ મીશ્નરથી જસત ઉપર 
ઝુવીલ પેનથી લચવુ. 

૩૦, જમાખ'દીની ડચેરીમા વપરાતી શાહી:-- 
છુદેલાં હરડાં ૪ મણુ, ગુંદર ૧ મણુ, મીરાકસી ૧ મણુ, પ- 
તગના લાકડાની કરચી ૧ મણ, પાણી ૧૨૦ ગ્યાલન. 
પહેલાં હરડાં અને પતગના લાકડાને સાથે ભેળી તે ઉપર 
ઉનું ઉકળતું પાણી રેડી તેમાં ર૦ દીવસ સુધી ભીન્નવી 
રાખવા. ત્યાર પૂછી તેમાં ગુદ્ર.નાંખવો અને ખીજે દહાડે 
તેમાં હીરાકશી નાંખવી. અથવા હરડાં અને પત'ગના લા- 
કડાને પાણીમાં નાંખી એક કલાક સુધી ઉકાળવું. પછી તેમ 


(૨૦25) 


ગુર નાંખી છેલ્લે હીરાકશી નાંખવી. આ રીતે ખનાવૈલી 
શાહીનો રંગ સદીઓ સુધી ઉડી જતે! નથી. 

3૧૬. વાચોાલટ ર્‌ં ગની શાહીઃ--પત ગના લાકડાની 
બારીક ભૂકી આઠ એસ ને ૩ પાઇન્ટ પાણીમાં ઉકાળી તે 
પાણીનો અધ. ભામ બાળી નાંખવો પછી ઉતારી હંડુ થયા 
પછી ૧1 એસ ગુંદર અતે રા આસકેટકડીને ખારીક ભૂકી 
નાખી બરાબર મેળવીને ગાળીને બાટલીમાં ભરવુ. 

3ર ખોજી રીત!--કડખેર ૧ એસ, પરલઆશર 1 
એસ,ગરમ ઉકળતું પાણી ૧ પાઇધન્ટ એ ખધાંતે મેળવી 
૧૨ કલાક સુધી રહેવા દેવાં, પછી ગાળી કાઢી તેમાં ગુદરનેો 
ભૂકો ર૨ ઓગ નાખતે। એટલે વાયોલેટ રંગની શાહી થશો. 

૩૩. બ્રાઉન ર્‌ગની શાહી બનાવવાની રીતઃ--૫- 
તગતા લાકડાના છોડીઆનેો ભૂકો ખુખ ઉકાળેલા થોડા 
પાણીમાં બાઇકોમેટ એફ પોટાસ નાખ્યાથી ખાઉન એટલે 
તપખીરીઆ રગની શાહી તેયાર થાયછે. 

૩૪. રબર સ્ટાપની શાહી બનાવવાની રરીત:--- 
ગમે તે જાતનો એનીલાઇત ર્‌ગ ૪૦ ગ્રેત, ઉકળતું પાણી 
રા રૂપીઆભાર, ગ્લીસેરાઇત અર્ધો ચમચે। અને ગોળ ના 
ચમચો આ બધાને મીથ્ર કરવાં. 

૩૫. ખીજી રીત:--એની લાઇત રા રૂપીઆભાર, સ્પી- 
રીક એફ વાઇન રા ર્‌પીઆભાર, ગ્થીસેરાઇન સા રૂપીઆ- 
ભાર, પાણી 1૭ રૂપીઆભાર, કારબોાલીક આસીડ ર ટીપાં 
અને ઇથર ૭ ટીપાં એ બધાને મીશ્ર કરવાં એટલે રબ્બરસ્ટેમ્પ- 
માં છાપવાની શાહી તેયાર થાયછે. 


(૨૦૮) 


૩૬ પાર્ચમેન્ટ ઉપર લખવાની શાહીઃ--ચર્મપત્ર 
અમવા સાધારણુ ચીકણા કાગળ ઉપર સાધારણુ શાહીથી 
લખાતુ' નથી. તેથી નીચેની મેળવણી ઉપર્‌ ધ્યાન આપવુ 
જરેરનુ છે. થોડુંક બળધતું વીટ લઇ તેમાં એક મૂડી ભરી 
નીમક નાંખવું. અને તેમાં ન પાઇન્ટ સરકે રેડવે એ બ- 
ધાને સાથે મેળવી નાંખવાં. પછી ન્યારે લખવું હેય ત્યારે 
ઝે મેળવણીનું એક ટીપુ પાણીમાં નાંખી તે શાહીથી ચમ- 
પત્ર ઉપર લખાયછે. 

૩૭, રસપ્યણશાન્ઝ્રીએ।ને ઉપયો ગની શાહી:--એ।- 

“લ આવ લવડર ૨૦૦ ગ્રેત, ગમકેપલને। ભૃકે। રપ ગ્રેત, કા- 
જળ ૩ ગ્રેત એક તાની કાચતી બાટલી લઇ તેમાં લવડરનુ 
ઉપલ્ુ તેલ તથા ગમકેપલ નાંખી ધીમી આંચથી ગમકે- 
પલની ભૂજીને પલાળવી, અને ત્યાર પછી તેની સાથે કાજળ 
ઉમેરવું. થોડા કલાક રહેવા દ વાપરવા આગમજ શાહીને 
હલાવવી. રસાયણીઓના કામમાં આવતી તરેહવાર આસીડે। 
જે બાટલીઓમાં ભરી રાખેલી હોયછે. તે બાટલીએ ઉપર 
આ શાહીથી લખવામાં આવેછે કારણુ-આસીડની અસરથી 
શાહી ઉડી ન્નય નહોં. 

૩૮* ખાગ ખાનીની શાહીઃ--જસત, લોઢું અને 
તખા લોઢાની મિન્ન ભિન્ન જાતની વસ્તુએ બગીચામાં સુક- 
વામાં આવેછે આ વસ્તુએ ઉપર લખવાની શાહી નીચે મુ- 
જબ તૈયાર થાયછે. ક્લોરાઇડ આવ ટઢલાનટીમ ન એસ, વ- 
ગર ખારવું સ્વચ્છ પાણી ભા બાટલી, એ બ'નેને સાથે મે- 
ળવી એક કાચના વાસણુમાં ભરી રાખી ફામમાં લેવી. 


(૨૦૯) 


૩2, ખીજ રીતઃ--જંગાલ અધો ઔઓસ, 'નવસામર 
અધી એસ, કાજળ ભા એસ, સાધારણુ સરકે બ પાઇ- 
ન્ટ, એ સર્વને સાથે મેળવી એક કરી નાખવાં. ત્યારબાદ ઉપ- 
રના ઉપયોગમાં લેવી. આ શાહીથી લખવાથી વરસાદમાં 
તથા હવામાં ખુલ્લાં રહે તોપણુ પાણીની અસર જરાપણ 
થતી નથી. 

૪૦ ત્રીજી રીતઃ--ઝએક લીંઝૃને। રસ કાઢીને તેમાં એક 
પૈસે। નાંખીને ખે દિવસ રાખ્)ી પછી ખરૂની ક્લમધી લખવુ - 

૪૧. પત્થર્‌ ઉપરના કોતરેલા લેખમાં પુર્વાની 
શાહો:--એસકાલ્ટમ અતે ટરપીનટાઇન તેલના એક સર- - 
ખા ભામ લઇ તેઓ જેવા ગરમ થાય તેવાજ કબર ઉપર્‌ 
જડવાના પત્યર ઉપર લખવા કામે લગાડે છે. આ રીતે લ- 
એલા અક્ષર જયાં સુધી પત્ધર ટકેછે ત્યાં સુધી વગર ભુસાએ 
કાયમ રહેછે. આ અક્ષરને વરસાદના ગમે તેવા જબરા ઝપા- 
ઢા લાગેછે. તોપણુ તેની હાલતમાં કીંચીત પણુ ફેરક પડતેનથી. 

૪૨. બીજી રીતઃ--પીમ ૩ રતલ, કાજળ ૧ ર્તઘ; 
પહેલાં પીચતે એક વાસણુમાં નાંખી આતસ ઉપર મુકી 
તાવવુ. પછી તેમાં કાજળ ઉમેરીને મેળવી તાંખવુ', જ્યારે 
સૈ। એક થાય ત્યારે પત્થર ઉપર કે।તરેલા લેખમાં, જેવાં ઝે 
કબર અથવા ઇમારતો ઇત્યાદિની દીવાલ વીગેરેમાં જડવા- 
માં આવેલી તપ્ટીઓના કોતરેલા લેખમાં આ શાહી પૃરવા- 
થી હમેશ કાયમ રહેછે. ા 
૪૩, કપડાં ઉપર્‌ નીશાન પાડવાની શાહી:--જ- 
તરથી ગાળેલુ' પાણી છ દ્રામ સ્વચ્છ' લેથુ' તેમાં ૨ દ્રામ સબ 


(ર૧૦) 


નાઇટ્ટ આવ સીલવરતને તાવીને પલાળવું; અતે તેમાં 
દ્રામ જડુ સુદરતું પાણી ઉમેરવું. આમ કરવાથી જે શાહી 
બતે છે તે ઉપર લખેલ્લા ગુ'પ અસરકારક ધરાવે છે. 

૪૪ તેજાબની અસર નઃ થાય એવી શાણીઃ--કા- 
જળ નબ એસ, લઇને તેના ઉપર થોડી કાળી શાહી એક 
પાઇન્ટ સુધી નાંખવી. બનેને સાથે મેધવી દેતાં. આ મેળવ- 
ણીયી એવી ન્નતની શાહી બતે છે કે જેના ઉપર કલેરીનની 
અથવા ખીજ નરમ કે!ઇ પણુ તેશ્નવબભની અસર થતી નથી. 

૪૫ન ખબ્લુખ્લાક શાહી બનાવવાની રીતઃ--૧ શેર 
' માયાં પ્રળીને ખાંડીને તેમને કા શેર પાણીમાં એક રાત 
ભીજાવીને પછીથી ઉકાળ4ાં બાદ પાણી ગળી લઇને તેમાં 
નીચેતુ' મિશ્ર રેડવું. ૧૮ તેલા હીરાકશી તથા ખા તોલા 
ખાવળને। ગુંદર, ૨॥ શેર પાણીમાં પીગાળીને આ મિશ્ર પ્રથમના 
પાણીમાં રેડવું. એટલે કાળી શાહી થથ. તેમાં આશમાની 
છાયા લાઘવા માટે થોડી ગળીને ગધકના તેશ્નતબવાળા પા- 
ણીમાં વાટીને તે પાણી અથવા તો પશીઅન ખ્લુ નામતા 
ર્‌ગતા કટકા આવેછે તે પાણીમાં પોંમાળીને નાંખવા. આ 
શાહી લાંમો વખત રહી શકે તે માટે લવીંગના તેલનાં થેડાં 
ટીપાં નાંખવાં, 

૪ર. જ્યારે જેઇએ ત્યારે તુર્તજ વપરાય એવી 
કાળી શાહીનો ભુકેઃ--રારાં માયાફળ ૩ શેર, હીરાકશી 
૧ શેર, બાવળના ગુ'દ ના શેર અને ખાંડ વા રેર. આ 
'બધાતે બારીક વાટીને મિશ્ર કરીતે રહેવા દેવાં, જ્યારે જેઇ- 
ઝે ત્યારે આ ભૂ%ામાંથી પાંચ રૂપીઆભાર્‌ લઇને સવાશેર 


(૨૬૨૭ 


ઉકળતા પાણીમાં નાંખી હલાવીને થોડીવાર રહેવા દેતુ, 
એટલે તે દરમ્યાન કાળી લખવાની શાહી તૈયાર થશે. * 

૪૭- બીજી રીતઃ--હરડાં ૪ એસ, સલેટઆવ આયતે 
૧1 એસ, બાવળનેો ગુંદર ૧ એસ, ખાંડ બા એસ એ 
સર્વેતા સુકા ભૂકાને સાથે મેળવી પડીકામાં ખાંધી રાખવા 
એ પડીકામાં અરધી બાટલી ગરમ પાણી નાંખત્રાથી સરસ 
શાહી બતશે. 

૪૮* પાણીથી ચેરાઈ ન જાય એવી શાહીઃ--આ 
હુર સાયેન્ટીદીક એમરીકન પત્ર નિચે મુજબ જણાવે છે. 
ખમે એસ લાખ લઇ તેને એક એસ આલકોહોલમાં 
પલાળવાં, આ મિશ્રને ચાકતી ભૂકીમાંથી ગાળી કાઢી તેમાં 
સૈથી ઊંચી ન્નતની મેશ ઉમેરવી. આમ કરવાથી જે શાહી 
બતશે તે વડે લખેજ્ું' વરસાદના પાણીથી પણુ ભૂસાતુ' તથી. 

૪. લીથેોગ્રાફની શાહો બનાવવાની શોત:--સ- 
કેદ સાખુ ૧૦ સસ, સફેદ મીણુ ૧૦ એસ, બકરાની ચ- 
રખી ૩ ઔસ, શેલલાક પ એસ, રમીમસ્તઝી પ એસ, 
કાજળ ૩।॥। એસ એ સર્વને સાથે મેળવી નાંખવાં. એ શાહી 
લીથે।માફ્ેતા કાગળ ઉપર લખવાના કામમાં આવેણે. લીધે. 
ત્રાકૂની આ શાહી થોડું પાણી લગાડવાથી ભુસી શકાયછે. 

૫૦, કપડ્ડા ઉપર્‌ ઢાઇષથી છાપવાની શાહી:-- 
એક ભાગ અસ્॥ાલ્ટમ ને૪ ભાગ ટરપીનટાઈન તેન 
લમાં પીગળાવીને તેમાં કાજળ અયવા .્લેકલેડનો #બારીક 
ભૂકે। કરી મેળવવુ. આ શાહી ઉપરની ગરજ પુરી પાડેછે. 

૫૨૦ કાળી છાપવાની હાહી ખનાવવાતી રીતઃ-- 


(૨૧૬૨) 


તુરત વેળા વપરાસને માટે છાપવાની શાહી બનાવવા માટે 
નીચેની વસ્તુએ। વાપરવી. ખાલસમ આવ કોપેબા € એ- 
સ, કાજળ ૩ એસ, કાળી ગળો ના એંસ, ઈંડીઅન રેડ 
(લાલ રંગ) ગાણ એસ, સુકો પીળો સાખુ ૩ એસ, એ 
સર્વતે વાટીને ઝીણે। ભૂકે। કરવે।, ત્યારબાદ સાથે મેળવી દે- 
ભાં. આ શાહીને રગીત બનાવવી હોયતો! તરેહવાર રગ સા- 
થે મેળવવા. 

પર. છાપવાની ર'ગીન શાહીઃ--છાપવાની કાળી શા- 
હીની રીત ઉપર જે આપેલી છે તેજ પ્રમાણે મજકુર શાહી 
ખનાવી શકાશે. પરતુ માત્ર તફાવત એટલોજ કે ને આ- 
સમાની કાળારંગ લાવવે। હોયતે। કાળી ગળીને ખદલે પૃશા- 
અન ખ્સુ વાપરવું. તથા #નમલી કાળે રગ લાવવે। હોયતે। 
પશીઅન ખ્લુ અને રેડને મેશની સાથે સારી રીતે મેળવી 
દેવુ. જેવુ કામ છાપવુ' હોય અમવા જેવા કાગળ વાપરવા 
હોય તે ખાબતને। વિયાર કરી ચીનેતા વજનમાં પણુ ફાર- 
કફ્રેર કરવે. 

૫૩, કાળી શાહી બનાવવાની ર્‌ીતઃ--હરડાં ૩શેર, 
ગુદર્‌ ૧ શેર, સરકો ૮ શેર, લવીંગ અધોળ અતે પાણી 
૧૬ રેર એ ખધાને મેળવી ૧૪ દિવસ સુધી પ્રસગાપાત 
હલાવ્યા કરવુ પછી ગાળી કાઢી બાટલીમાં ભરવું એટલે 
કાળી શાહી થશે. 

૫૪. ફપડાં ઉપર્‌ નિશાન પાડવાની ખ્લુ ૨1- 
'હીઃ--ચાધ્ટતતીસ ખ્લુ અધી એસ. અને સાલ્ટ ઓકે સ્ટીલ 
૧ દ્રામ લેનું. આ બ તેને અળસીના તેલમાં નાંખી સારી પેઠે 
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મેળવી દેવુ, ને પાતળી શાહી કરવી હોયતો વધારે તેલ નાં- 
ખેવું' અતે એવીજ રીવે ખીન્ન સારા રંગ તાંખશે। તે તે- 
વાજ ર્‌ગની શાહી થશ્ઞે. 

પપ* નિશાન પાડવાની લાલ શાહી: --હીંગળોક 
અધો એસ, અને સાલ્ટ ઓકે સ્ટીલ એક દ્રામ લેવો. આ 
બેઉને અળશીના તેલમાં નાંખી સારીપેકે મેળવીને લાહી જે- 
વુ' કરવુ. પાતળી શાહી કરવી હેયયતે તેલ જરા વધારે નાંખવુ . 

પર. ખરાબ શાહીને સુધારવાની રીતઃ--એક બા- 
ટલી લખવાની શાહીમાં થોડે! કારમોનેટ એફ પોટાસ તાં- 
ખવે।1. પણુ એ નાખવાથી શાહી ઉભરાઇ ન જય તેની 
સભાળ રાખવી, જ્યારે ઉભરો બ'ધધ થશે યારે સારી 
શાહી થશે. 

પ૭, દેશી કાળી શાણીઃ--સાર્‌ં કાજળ અને ૧૦૦ 
ગ્રેતલાખ એ બતેને સારી પેઠે મેળવીને તેલમાં ૨૦ ગ્રેન 
ટકતખાર તથા ૪ એસ પાણી નાંખવુ. એને થોડીવાર રા- 
ખવાથી સારી ચીકણી દેશી શાહી બનેછે. 

૫૮૬ કાળી શાહી બનાવવાની રીતઃ--૮૦ તેલા 
માયાં, પત ગતું લાકડું ૮૦ તોલા, હીરાકશી ૪૦ તોલો, બા- 
વળને। ચુંદર્‌ ૨૦ તોલા, દાડમતી છાલ ૧૦ તોલા, આ સ- 
વતે ઉકાળવાથી ર્‌પ શેર પાણી રહે એટલે ઉતારી નાંખવુ 
એેટલે સરસ શાહી બનશે. 


--૦૦૬૦ ટે9્રૂ -- 
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ત્રજરળ 9૬ મુ. 
જગક્ત્તીાની કરેલી બાબતોની આબેહુખ 
નકલ કરવાના પ્રયોગ. 

૧, ખૃતાવટી હાથીદાતઃ--એક વાસણમાં કલેોરાધ$ 
એફ ઝીંક નાંખવું. અતે ખીન્નમાં ૩ ભાગ નવસાશ્ને ૧૦૦ 
ભાગ પાણીમાં ગાળવે હવે તે બનેને મેળવી ન્યાં સુધી ખૂબ 
જાડુ થાય સાં સુધી તેમાં આકસાઇડ ઓક ઝીંક નાંખવું. આ 
રીતે કર્યા પછી મરજી મુજબ નમુના બનાવી સુકાવા દેવા 
એટલે તે હાથીદાંત માકફેક દેખાશે. 

૨* બજી રીત:--લાખને લાઇકર એમોનીઆમાં ગા- 
ળીને તેમાં ઓક્સાઇડ ઓફ ઝીંક નાંખી ઢાંકવાથી પણુ ઉ- 
પર્‌ માફકજ થશે. 

૩. બતાવટી આર્સપાહાણ:--ચીરેોડીનેો પત્થર 
એને ઈગ્રેજીમાં જપધમ અથવા પ્લાસ્ટર એફ પારીસ કહેછે 
તેને વાટીને ફટકડીના પાણીમાં ભીન્નવી રાખવો! અને પછી 
સુકવીને દેઃતા પર્‌ ખૂબ પકવવે।. યાર પછી તેને વાટીને લૂ- 
ગંડામાં ચાળીને તેમાં પાણી તથા ન્નેઇએ તેવો રગ નાંખી 
ઢાળી નાંખવાધી સુકાયા પછી આરસપાહાણુ જેવો] કઠયુ 
થશે અને તેપર એપ પણુ ચઢશે, 

૪. બનાવટી પર્વાળાઃ--રાળ ૪ ભાગ, સીંદુર ૨૧ 
ભાગ, એ બંનેને શેમાં ગાળી તેમાં કોયલા અથવા લાકડાના 


ક નમુના ડુબાવી કાઢવાથી તે પરવાળાના ઝાડ જેવા 
પાકે. 
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૫, ખતાવટી મોતી બનાવવાની રીતઃ--ખનાવરી 
સાતી પ્રથમ જેકવીન નામતા એક કેચ કીડીઆં બનાવનાર 
વેપારીએ ઈંગ્લાંડના થેધા હેનરીના વખતમાં બનાવ્યાં 
હતાં. આ માણુસને પ્રથમ એમ માલુમ પડયુ કે ખ્લીક 
ન્ળ1તતી માછલીનાં ભીંગડાંને પાણીમાં ભીંજવીને ધોવાષ્રી 
ચાંદીના ભૂકા જેવો! ધણે। ખૂબસુરત પદાર્થ ખનતેો થતો. 
આ ઉપરથી તેતે એવે! વિચાર સુજ્યો કે પ્રથમ પીગળેલ] 
કાચની નાની પોકળ ગોળીઓ બતાવીને તેમાં આ ભૂકો ભ- 
યં હેય તે ખરાં મોતી જેવા પ્રકાશનાં બતાવઢી મોતી ખ- 
નાભી શકાય. આ વીચાર કરીતે તેણે કેટલાક પ્રવેગ કર્યા 
જેમાં તે આખરે કૂતેહુ પામ્યો અને તેનાં બનાવેલાં મોતી 
પારીસમાં કઠીએ, કાતનાં એરીંગ વિગેરેમાં જયાખધ વ- 
પરાવા લાગ્યાં.હજુ સુધી પારીસમાં તે માણુસતા વશન્નેતાં 
એેમજ યુરોપમાં બીજે કેટલેક ઠેકાણે તેવાં મોતી બનાવવાનાં 
કારખાનાં છે અને તે ધણાં વપરાય છે કાચની પાતળી જુ- 
કીને બતાવેલી ગોળીઓમાં ચુ'દ લગાડીને તેમાં ઉપર્‌ કહેલો 
ભૂકે। તાંખેછે, અને જે જરૂર પડેતો બાકીની પોલી જગ્યટ 
મીણુધી ભરી તાંખેછે. એમ કહેવાય છે કે સફેદ ખેટ જાત- 
ની માછલીનાં ભીંગડાંમાંથી' ઉપર કહેલી માછલી કરતાં વધારે 
સરસ ર્‌ગતે! ભૂકો તિકળેછે; અને રેચ અને ડેસ જા- 
તની માછલીનાં ભીંગડાંની અજમાએશ કરી જેઈ પણુ તે- 
નો ભૂકો તેવો સાચ બતતેો તથી. જેવામાં આ શેાધ નવી 
નિકળી તેવ[માં આ મોતીની માગણી એઢલી બધી હતી કે 
અહીશેર ભીંગડાંતી ફીમત ૧ થી પ ગીની સુધી પડતી 
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હતી. આ મોતી સારી રીતે બતાવેલાં હોયછે યારે દૂરથી 
ખરા મો।તી જેવાંજ લાગેછે. આ શેધ થયા ષછી તેમને 
ખપ ખહેળે થવાથી સાચા મોતીને ખપ અને ફીમત ધ- 
ણી પડી ગઇછે. આ' વિષય મહત્વને! જણી તેનો ઇતીહાસ 
દશીવવામાં આવ્યો છે. તેથી વાંચનાર્‌ વિશેષ માહીતી મે- 
ળવી શકશે. 

ટ. બનાવટી અખનુસનુ' લાકડુ ખનાવવાની 
રીત:--દરીઆ કાંઠે ઉગેલી નાની વનસ્પતીને લાવીને તેને 
ર ક્લાક ર ભાગ સલ્ક્યુરીક આસીડ અને ૧ ભાગ પાણી 
એ બેના મિશ્રમાં ભરી રાખવી. ખાદ તેને કાઢી લઇને સુક- 
વીને બારીક વાટવી, એ રીતે વાટેલો ભૂકો ૧% ભાગ, 
ઉકાળેલે સરેસ ૧૦ ભાગ, ગટઢાપરચા પ ભાગ, ર૦બર ૨ 
ભામ (ગટાપરચા અને રખ્બરને નેપ્થામાં ભેગાં પીગાળીને 
પછી વાપરવાં) ટાર ૨૧૦ ભાગ, ગધક પ ભાગ, વાટેલી ફટકડી 
પ ભાગ, વાટેલી રાળ પ ભાગ, એ બધાંતે મિશ્ર કરીને તેને 
સારી પેઠે ગરમ કરવુ. બાદ નીચે ઉતારી ઠરવા દેવુ અને 
યાર્‌ પછી તેના મરજી મુજબ નમુના બનાવવા, આ નમુના 
સુકાયા પછી અખતુસ જેવા કઠેણુ યઈ નયજે ને તેપર સારે 
પાલીસ પણુ થઈ શકે છે. 

૭, બનાવટી દરીઆતનુ પાણીઃ--પ્રદરીનોમાં તેમજ 
પ્રયોગ માટે પાણીમાં રહેનારાં પ્રાણીઓને લાંખી મુદ્ત રાખી 
મુકવા માટે નીચેના પદાર્થે! મિશ્ર કરવાથી બરાબર દરીઆના 
જેગું' પાણી બતે છે, જેથી થોડે ખરમે પતેહમદ રીતે 
પાણીઓને લાંખે વષત જીવતાં રાખી શકાય છે; કલેસાધડ 
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એફ સોાડીઅમ અથવા સાદુ મીડું ૧૨૧૫ જન, સલફાધટ 
એફ મેગ્તીથીઆ ૧૧૦ ગ્રેન, કલે।રાધડ એક મેગ્તીશીઆ 
૧૫૫ ગ્રેત, ક્લોરાઇડ એપ પોટાસીઅમ ૩૧ ગ્રેન અને 
પાણી ૩ થી ૪ કવાર્ટ, એ બધાંને મિશ્ર કરવાં. ગઈ સાલમાં 
ષ્રાન્સમાં પારીસ શહેરમાં થયેલા પ્રદર્શનમાં આ મિશ્ન પાણી- 
માં કાળુ માછલી વીગેરે પ્રાણીઓને જીવતાં રાખવામાં 
આવ્યાં હતાં. 

૮* બીજી રીતઃ--પાણી ૧ ગ્યાલત, સાધારણુ મીઠું ર 
એસ, મ્યુરીએટ એક્‌ મેગ્તીશીઆ બ ઔંસ, મ્યુરીએટ 
એક્‌ લાઇમ ૩ દ્રામ, સલ્ફેટ એફ મેગ્તીશીઆ ૧ દ્રામ, 
આ સધળી ચોન્નેને સાથે પીગળાવી નાંખવી. એટલે દરી- 
આના પાણી ન્ેવુંજ પાણી થરે. 

€ંઃ કૃત્રિમ ધર્તીક'પ અને જ્વાળામુખી કરવા- 
ની રીતઃ--તવું લોઢું લઇ તેના બારીક કટકા કરવા, અને 
ગધક એબખનેને દળીને કપડછાણ કરવુ. સયાર બાદ તેને 
ખીલકૃલ ઠંડી હવા અગર જગ્યામાં મુકવું નહોં. લાર પછી 
સુમારે પદર શેર વજનનું [મેશ્રણુ જમીનમાં એક %ુટ ઊંડુ 
ખોદીને તેમાં પુરવુ' એટલે સુમારે આદ કલાકની અદર તે 
જમીન હાલવા માંડશે. અને થોડાજ વખત પછી અદ્દરથી 
જ્વાળા અતે ધુમાડે। નીકળવા માંડશે. એમ કયાથી ધરતી- 
કપ અને જ્વાળા પણુ નીકળશે, 

૧૦* બનાવટી ખરક્‌ બનાવવાની સરસ મ્રુકિતિઃ-- 
૧૦ શેર પાણી માય એવડી એક પત્થરની બાટલી લઈ 
તેમાં આશરે ૧ શેર પાણી માય તેટલી જગ્યા ખાલી રહે 
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તેમ પાણી ભરવુ. અને તેમાં પાંચ રૂપીઆભાર ચે।ખખોા 
સુરોખાર નાંખવો; પછી તેને મજબૂત બૂચ મારીને તેપર 
મીણુ અથવા લાખ ચેોટાડવી. ખાદ તેને દેરી બાંધી એક 
ઊંડા કુવામાં તળીએ પહેચે તેમ ઉતારવી. અને તે 1ર્થાત- 
માં ૩-૪ કલાક રાખવી. એટલે તે મુદતમાં તેમાંતું પાણી 
ઠરીને બરફ માફક નનમી જશે. જલદી કરવા મારે બાટલીને 
વખતે વખતે ઊંચી નીચી કરવી પડેછે. હવે બરકે કાઢવા 
માટે બાટલી તોડવી પડેછે. 

૧૧» પત્થર ખનાવવાની રીત:--૧૮૦ રતલ તાર, 
જા રતલ કોલસાનું તેલ, ૧ રતલ રાજમ,૧૫ રતલ ગ ધક, 
૪૪ રતલ ધશરુાજ બારીક ભૂકો કરેલો ચૂતો, ૨૮૦ રતલ 
ગીપશમ, ર્‌પ રતલ ક્યુખીક ફીટ (ધતજઝુટ) ભૂકો કરીને 
2થાળેલી રેતી તથા પત્ધર, એટલી જણાશે! પત્થર બતાવવા- 
માં નીચે કલા પ્રમાણે વાપરવી, 

પહેલાં ગ'ધકને ૩ ૩ રતલ તારની સાથે એગળાવી યારપછી 
તેમાં રાજમ નાંખવી, અને પછી બાકી રહેલા તાર, ગીપ- 
રશમ અને ચનો એ ચીનને મેળવવી અને છેલ્લે રેતી અને 
પટ્થરને। ભૂકો નાંખી એ સધળી જણુશેને.સારી પેઠે હલાવવું . 
પછી એ મેળવણીના ઈટની માકક ગોળવા કરી તેમને 
ખીબામાં નાંખી નનેર્થી દાખવુ એવી રીતે બનાવેલા પત્થર 
એક અઠવાડીઆની અદર બધાઇને તેયાર થાયછે. 


- “રૂ ક્ટ્ટડે૦3----- 


(ર૨૧૯ » 


ત્રરરળ ૧૭ સું. 


જૂદી જૂદી જાતના અર્ડ બનાવનાના પ્રયોગ. 

૨, પીંપર્‌મીટનેા અર્ક બનાવવાની રીતઃ--એસે- 
ન્શીએલ આઈલ ઓફ પીંપરમીટ એક ઓંસ લેવુ, અને 
તેમાં ૭ એસ રૅકટીફાઈડે સ્પીરીટ એપ વાધન નાંખી મેળ- 
વવું. નને એને લીલા રંગનું કરવું હોય તો! ષીંપરમીટના સુકા 
પાંદડાંને સ્પીરીટમાં ભીન્નવી રાખવાં, પછી ન્યારે લીલે 
રગ થાય કે ખ્લાટીંગ પેપરથી ગાળી બાટલીમાં ભરીને મ- 
જબૂત બૂચ મારી મુકવુ, કેટલાક લેક તેને લીલો રગ આ- 
પવાને વાસ્તે મોર્‌થુથુ વાપરીને ઠંગે છે. અને તેથી ખરાબ 
અસર થાયજે. માટે બતતા સુધી રાફેદ રગતું ખરીદ કરવુ. 

કષપુર્‌ને। અર્ડ બનાવવાની રીતઃ --રેકટીક્રાઈડ સ્પીરીટ 
(વાઈન-દાર્ને! અર્ક ) ૮ એંસમાં ૧ એસ કપુરને એ- 
ગળાવીને બાટલીમાં ભરી રાખવું. આ અર્ક ૧૦ થી ૬૦ 
ટીપાં સુધી પીધામાં આવે છે. આ અર્ક પીધાથી જરા કેશે 
મઢરે અને પેટમાં દુખતુ હશે તો બંધ પડરે. આ અર્ક 
વાયુના રોગ ઉપર, સેો!ન્ન ઉપર, અને પેટ ઉપર થોળ્યાધી 
ચુક મરે છેઅને કક્ને તોડી શરીર નિરોગી બતાવવામાં 
ખદ્ભુત રીતે અકશીર્‌ છે. 

૩* તજને અર્ક કાઢવાની ર્‌ીત:--વિલાયતથી જે 
અર્ક આવેછે તે ધણું કરીને સ્પીરીટ એફ વાઇનની મદદથી 
કાહે છે. એ વિશેની સવીસ્તર માહીતી આગળ ઉપર્‌ આ- 
૧3. પરતુ આપણુ દેશમાં જે રીતે અર્ક કાઢે છે તે નીચે 


(૨૨૦ » 


પ્રમાણેઃ--સવાશેર તજને ખાંડી તેને ૧૫ શેર પાણીમાં 
નાંખી અર્ક કાઢવાના યત્રથી ૭1 શેર અર્ક કાઢવે।. 

૪ ખીજી રીતઃ--એક પ્યાલામાં રા॥ એસ પૃફે સ્પીરીટ 
નાંખવુ. પછી તેમાં તજના તેલનાં ટીપાં દસ તાંખી. મેળવીને 
એક શાંશીમાં ભરવુ. 

પમ ત્તીજી રીતઃ--૩। એસ કટકા કરેલી તજતે એક 
બાટલી પૃફ્‌ સ્પીરીઢમાં નાંખો ૭ દિવસ સુધી રહેવા દેવુ 
પૃછી ઉપર પ્રમાણે ગાળી કાઢી બાટલીમાં ભરવુ . 

૬? ચોથી રીતઃ--હલકી જતની નડી તજ લઇને તેનો 
બારીક ભૂકો કરીને ખારા પાણીમાં ૩ દિવસ ભીન્તવી ર્‌- 
ખવી. બાદ તેનો બીન ફૂલોની માકક અર્ક ખે'ચીને તે પા- 
ણીને ટાહું થવા દેવાથી તેલ ઉપર્‌ તરી આવે છે તે ધીમેથી 
કાઢી લેવુ, 

૭૭, હીંગને। અર્ક ખનાવવાની રીતઃ--૭ દિવિ સુધી 
ર્‌ એસ યથેખ્ખી ઠોંગના ભૂકાને ગાણ પાધન્ટ પૃકફ્‌ સ્પીરીટ 
(દારૂનો અર્ક)માં તાંખી ભીજવી રાખવું. પછી ગાળીને 
બાટલીમાં ભરવુ. 

૮. હીરાખબોળને। અર્ફઃ--ર॥ એસ હીરાબોળના ભૂ: ભૂ 
કાને ૧ પાઈન્ટ દારૂના અર્કમાં ૭ દિવસ સુધી ભીજાવી 
ગાળી ખાટલીમાં ભરવુ. 

હ, ફેસર્તે। અર્ફઃ--સારૂં કેસર ૪ એસ, રેકટીરાઈડે 
સ્પીરીટ ૭ પાપન્ટ સ્પીરીટમાં ૩ દિવસ સુધી ભીજાવી પછી 
ખાકીતો ખે. પાધન્ટિ સ્પીરીટ નાંખીને તે ત્રણુ દ્વિસ સુધી 
રાખી ગાળીને કાચની મજબત બાટલીમાં. ભરવું, આ 


(૨૨૬) 


અકે ધણેજ મહત્વને 

૧૦ સુ'ઠનો અર્ક:--સુડેતે ભૂકો ૧ એસને ૨ પાઈન્ટ 
દારૂના અર્કમાં સાત દિવસ ભીજાવી ગાળીને ખાટ લીમાં ભરવો. 

૧૧૦ લેખનને અર્ક: --સારા લેખાનને। ભૂકો ર ઓ- 
સ, બાલસમ ઓકે પીર્‌ રા એસ, રકોટેરી એળીઆને 
ભૂકે। બા! એસ, એ ત્રણ %ણુશોને પૃષ્ઠ સ્પીરીટમાં ર૨ પાઇ- 
ન્ટમાં સાત દિવસે સુધી ભીન્નવી રાખી ગાળીને બાટલીમાં 
ભરવુ. 

૧૨? રોઇબરને અર્કઃ--રેધઇબાર રએસ, ઇલાયચી 
દાણાનો ભૂકો ર એસ, કેસર આડ માસા, દાર્ને। અર્ક ર 
પાધત્ટ, એ બધાંને સાત દિવસ સુધી સ્પીરીટમાં ભીન્નવી 
ગાળીને બાટલીમાં ભરવુ. 

૧૩. આયોડાઇનને। અર્ફઃ:--આયેોડાઇન( 100110 ) 
રા એંસને ૧ બાટલી રેકરીકફાઇડ સ્પીરીટમાં નાંખી મે- 
ળવી મજબૂત'કાચના બચતની બાટલીમાં ભરવું. આ અક શરીર 
ઉપર્‌ લગાડવામાં આવેછે. 

૧૪. ગુલાખને। અર્ફેઃ--ઝુલાબનું અત્તર ૭ દ્રામ, અને 
સ્પીરીટ ઓકે વાઇત ૧ ગ્યાલન, એ રીતે મેળવવાં જેથી સ- 
ધળું અત્તર સ્પીરીટમાં પીગળી જશે અને સધળેો સ્પીરીટ 
સુવાસીક બનશે. 

૧૫. આરુને। અર્ડઃ -ક્યરેલુ આદુ ચાર દ્રામ, મરચાં ૧ 
દ્રામ, ચોખ્ખો! સ્પીરીટ ૧ પૌડ, એ બધાતેકાચના બૂચવાળી 
બાટલીમાં ભરી ૧૦ દિવસ રાખવાં અને દિવસમાં એક બે 
વાર્‌ હલાવતા રહેવું, છેવટે ગળી લઈ સારી બાટલીમાં ભરવુ . 


(૨૨૨) 


ઉર. કસુ'બાને। અર્ડઃ--૧ શેર કસુભાના રંગમાં ૭ તોલા 
લીંબુનો રસ નાંખી હલાવીતે ઠરવા દેવુ' એટલે તેટલી મુદતમાં 
સધળે।! લાલ રગ નીચે ખેસશે. તેને સુકાવીને રાખી સુકવે 
અતે ન્યારે જેઇ/એ ત્યારે તેમાંથી ના શેર લઈ તેમાં ૪ શેર 
પાણી અને ૬ તે'લા લીંખુતે। રસ નાંખો વાપરવે।. 

૧૭૦ અફીીણને। અર્ક:--અરીણુ ૧ર ભાગ, અને તજ, 
લત્રીંગ અને કેસર એ દરેકને! ૧ ભાગ, સ્પીરીટ ૧૦૦ ભાગ, 
ખએે બધાને મજબૂત બૂચ વાળી બાટલીમાં નાંખી તે બાટલી 
ને ઉતા પાણીના વાસણુમાં રાખવી. અતે હલાવતા જવુ 
એટલે થોડીનારે સર્વે ચીશ'ને ગળી જશે. એટલે તેમને ગળી 
નાંખી ખીજ ખાટલીમાં ભરી નાંખવુ. 

૧૮. કસ્વુરીને। અર્ડ:--કરતુરીની ભૂઝી ૧ એસ, સી- 
વેત (અક ન્નતની ખીલાડીમાંથી નીકળતી ભૂરા રગની કસ્તુરી) 
૩૦ ગ્રેન, રુલાબતું અત્તર રપ ટીપાં, લવીંગતું તેલ ૧૦ ટીપાં 
અને આલકેહોાલ ચાર પાધન્ટ, આ સધળાને સાથે મેળવી 
તથા હલાવીને ઠરવા તથા એક રસ થવા દેવું. આવી રીતે 
કોષ પણુ નજ્નતના અત્તરને। અર્ક બનાવતે। હોય તો તે અત્તર 
૧ ભાગને ૭ ભાગ સ્પીરીટમાં નાંખી હલાવવાથી પષં અર્ક 
તેયાર થાયછે, 


-૬8૯૩૯૦- 


(૨૨૩ » 


્રવરળ ૧૮ મુ. 


જૂદી જરી જાતના અત્તર બનાવવાના પ્રથોગ. 
૧? ગુલાબનુ' અત્તર્‌ બનાવવાની રીત:--સારા ગુ- 
લાબનાં મ્હેટાં જુલ ૧૦૦ લેવાં, પછી તેને એક મ્હોટી 
બરણીમાં નાંખવાં અને તે જુલે ઢકાય એટલુ પાણી તેમાં 
રેડવું, પછી તે વાસણુને થોડા દિવસ તડકામાં મુકવુ. એક 
અડવાડીઆ પછી તેલ પાણીની સપાટી ઉપર તરી આવશે, 
ગેટલે તે તેલને ર્‌ વડે પાણી ઉપરથી ઉચજી લઇ તે રૂને 
કાચની ખાટલીમાં ન્વેચોવવુ એટલે સરસ અત્તર્‌ બનશે. 
ર્‌. બીજી રીતઃ--ગુલાબનાં છુલ ૧ર ભાગ અને પાણી 
૧ર ભાગ એ રીતે મેળવી એક કાચના અથવા ત્રાંબાના વા- 
સણુમાં મુષ્ટી ઉકાળીને તેનું મધ સ'ધાન કરીને આશરે અર- 
બ્રુ પાણી ખેંચી લેવું. મધ સંધાન કરવા માટે ખાસ 
વાસણેૂ। બતાવેછે જેને ઈશ્રેજમાં ડીસરીલરી કહેછે. તેના ભા- 
ગ નીચે મુજબ હોયછે. એક ત્રાંબાનો ધડે। હોયછે તેતું ઢાં- 
કણું' સજ્જડ ખેસાડેલુ' હોયછે એટલે કે તેમાંથી જરા બાફ 
નીકળી ન્નય નહીં. આ ઢાંકણામાં એક કાણુ હોયછે અને 
તેમાં એક મ્હેટી શીસાની અથવા જસતની ભુ'ગળી ખે- 
સાડૅલી હોયછે. આ મોટી ભુ'ગળીને મોટા ચકર માફક ધ- 
ણીવાર વાળેલી હોયછે અને તેને। ખીજ્ને છેડે ઉધાડે। હે- 
યછે. અર્ક ખેચતી વખતે ભુ'ગળીના ચકરને ટાઢા પાણીમાં 
રાખેછે જેયો સધળી ખાફે ઠંડી થઇને પાણુાં ખનીને બીને 
છેડેમી નીકળેછે, આ પ્રમાણે એક વષત ખે'ચેલા પાષ્મીમાં 
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ખીજ તાજા જુલ નાંખીને પરેરીને અર્ક ખે'ચવાથી સરસ અ- 
ત્તર બનેછે. આ પ્રમાણે ખેચેલું પાણી ઠંડુ થાય યારે તે 
ઉપર તેલ જેવુ પડ ફરી વળેછે તે ધીમેથી નીતારી લેવું. અ- 
ને અત્તર્‌ કહેછે અને નીચે બાકી રહેલું પાણી ગુલાબજળ 
તરીકે વપરાય છે. 

૩. અમ્ખરતુ અત્તર બનાવવાની રીતઃ--ચાર દ્રા- 
મ અમ્ખરને બારીક કાપી એક પાઈન્ટ સરસ દારૂમાં નાં- 
ખવું, બાદ બાઢલીને મજબૂત બચ મારવો. દોઢ મહીના 
સુધી બાટલીને તડકામાં રાખી હમેશ લાવવી. પછી તેને 
ગાળીને બીજી બાટલીમાં ભરી મજબત બૂચ મારવે. 

૪. લવડર્નું અત્તર બનાવવાની રીત:ઃ---આઇલ એફ 
લવડર ૩ દ્રામ, આધઇલ ઓડ બરગામાટ ૩ દ્રામ, ગુલાબનું 
સારૂં અત્તર દસ ટીપાં, કસ્તુરી ૧1 ગ્રેત, એ!ઇઇલ એફ રે- 
ઝમરી ના દ્રામ, બેતઝોધક આસીડ ૧। સ્કૃપલ, રેકટીફ્‌ા- 
ઇડ સ્પીરીટ ૧ પાઇન્ટ, દીસ્ટીલ વેટર ર॥ એસ. આ સધ- 
ળી જણુશ્ઞને મેળવી બાટલ્રીમાં ભરી મજબૂત બૂચ મારી 
સારી પેઠે હલાવી એકાંત જગ્યાએ દશ પદર દિવસ સુફી 
રાખવી, બાદ તેતે ગાળીને બીજી ખાટલીમાં ભર્વી. 

પ૫, નારગીના ફુલનુ અત્તર કાઢવાની કૃતિઃ-- 
નારગીનાં જુલ ૧૨ શેરને ૩૬ શેર પાણી એ બતેતે અર્ક 
કાઢવાના 'ય'ત્રમાં નાંખી ર૪ શેર અર્ક કાઢવો. તેથી જે પા- 
ણી નીકળશે. તે ઉચી નતતું તારગીતું જળ થશે. એ 
પાણીની અદર 'ીજી' એટલુજ પાણી મેળવીએ તો હલકી 
“તતતુ' સુગંધી મય પાણી થરો. અર્ક કાઢતી વખતે અર્ક 
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કાઢવાના "“ત્રમાં પહેલાં પા'ગ્ી નાંખી ચારી પેઠે ઉદાળવું 
અને તે «યારે ચાર ઉઠગે હારે તેમાં લ તાંખવાં પહેલેથી 
નાંખવાં નહીં. 

આ અત્તર નેને ઇર જમ “ ઝેરે!લીયમ નીરેલી ” કહેછે. 
તે સધળાં અતરે અને અરળેોમાં વધારે ફીમતી છે અને 
તેના એક એરની ૬મત ૧૦ રૂપીઆ સુધી હોયછે. 

ટ, કેવડાનું અત્તર:--આ અત્તર બીન જુલેની મા- 
ફૂક અર્ક ખેચવાથી નીકળતું નથી પણુ તેને બીન તેલમાં 
ભીશ્નવી રાખી પાછળમી તેલ દબાવી કાઢવાથી કેવડાન 
વાસ તે તેલમાં આવી જ્નયષછે આકામતે માટે ધણુ કરીને 
સુખડતું તેલ વપરાયછે. સાબીતી માટે કેવડાના અત્તરમાં જરા 
રૂ ડૂખબાવીને તેરૂને થે$ દિવસ પ્મુવી હવામાં રાખવુ ગમે- 
ટલે ક્રેવડાની સુગ'ધી ઉડી જઇને ખુશખે। માત્ર રહેશે. અ- 
યવા બીજુ કે[ઇ તેલ વાપરું હશે તો તેની ખુશખે! ફક્ત 
રહો જશે. 

૭, સાગરના કુલનુ' અત્તરઃ--મોગરાતા જુલતું અ- 
તર્‌ કાઢવું હોયતે। તે જુલતે થર ખે જુઢ ચે।રસ અતે ખે 
%ટ ઊંચે। થર ૬૪ વેના ઉપર સફેદ તલતે। ખે ઇંચ ન્નડા- 
દને થર દેવે કેરીને તે ઉપર બે ઇંચ જડાઇને। યર્‌ દેવે. 
પછી તેને એમને એમ ર૪ કલાક સુધી રાખી મુકવું, પછી 
જાતાં જલ કાદી નાંખી ફરી નવા જુલના ઉપર પ્રેમાણુ યર 
દવા. એ રીતે ખે ત્રણુ દિવસ થર ૬૬ આખરે તે તેલને 
સ્વચ્છ ધાણી અથવા યંત્ર વડે પીલી કાઢવું એથી જે તેલ 
નીકળશે તે અત્તર્‌ કહેવાય. 
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૮* ખીજી રીતઃ--ગમે તે જાતના જુલતું અત્તર કાઢવું 
હોયતો તે જીલને ચ'દનના તેલમાં મેળવીને તેતે અર્ક કાઢવા- 
ના યત્રમાં તાંખી અત્તર કાઢવું એટલે તે ઝુલને। સ્વાસ તે 
અત્તરને લાગશે. વધારે સ્વાસીક કરવું હોયતો! ચદનના તેલ- 
માં ફરી ફરીતે ખીજ તાજા કલ નાંખી ઉપર પ્રમાણે તેને 
અર્ક કાઢવે। એટલે અત્તર નીકળરે. 

હૈ. સુખડવુ' (અત્તર બનાવવાની દૃતિઃ--સ્વાસીક 
ચદતતા લાકડાના ફટકા લેધં, તે પાણીમાં પલાળી તેને 
ઉરધ્વતલીકા યત્રમાં નાંખી દેવતા ઉપર્‌ મુકી તેને! અર્ક કા- 
થે. સારીપેડે ઉકળશે યારે ઉપર તેલ તરશે તે હળવેથી 
કાઢી લેવું. એજ તેલ વધારે સ્વાસીક કરવા સારૂ ઉચી ન્ન- 
તતુ કરવુ હોયતો! એ તેલમાં ફરી ખીશ્ન ચ'દનના ઝીણા ઝી- 
ણુ। કટકા નાંખી ફરી યત્રમાં નાંખી તેને! અર્ક કાઢવે।. એ- 
થી રીતે જેમ જેમ વધારે સ્વાચીક કરવુ' હોય તેમ તેમ તેમાં 
બીત્ત તા” ચ'દતતા કટકા નાંખી તેનો યત્ર વડે અર્ક કાઢ- 
વે, આમ કરજાથી જે અત્તર તીકળશૈ તે ઊંચા પ્રકારનું થશે, 

૧૦» બીજી ર્ીત:--સ્વાસીક ચદનતું લાકડુ લઇ તેતા 
ઝીણા ઝીણા કટકા કરવા તેને પાણીમાં નાંખી તે પાણીને 
ચુલા ઉપર મુષ્ટી ઉકાળવું, સારીપેઠે ઉકળે એટલે ઉતારી 
ભેવુ'. એટલે તેમાંથી જે તેલ ઉપર તરશે, તે હળવેથી કાઢી 
લેવું એ અત્તર કહેવાયછે. 

૧૬૦ હુર્કોઇ ફુલનુ અત્તર કાઢવાની રીતઃ-એક આર્‌ 
વિતાતે। લૂગડાને। કેટ કે। લઇ તે બદામના અગર ટોપરાના અગર 
મનના તેલમાં પલાળી તેના સરખા ચાર્‌ પાંચ વિભાગ પાડ- 
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થા તેમાંનો એક કટકે! લઇ લોઢાના પતરા ઉપર પાથરી, તેતા 
પર જે »ુલનુ અત્તર કાઢવુ' હોય તે ઝુલને। ચાર્‌ આંગળ જ- 
ડાઇને। યથર્‌ દેવે. તેના ઉપર ખીજે કટકે પાથરી તેતા 
ઉપર છુલને। બીજે થર્‌ દેવે।. એવી રીતે જેટલા કટકા કર્યા 
હેય તેટલા થર દઇને તેતે પાંચ છ પહેર્‌ સુધી રાખી મુક- 
વું પછી તે માંહેશ્નાં જીનાં %ુલે કાઢી નાંખી ઉપર્‌ લખેલી 
યુક્તિ પ્રમાણે બીક તાજ્ન ઝુલેના પહેલાંતા કટકા ઉપર્‌ 
થર ૬૪ રાખી મુકવુ, એવી રીતે દસ ખાર દિવસ કર્યા ૫- 
છી તે વસ્ત માંહેધું' તેલ નીચોવો લેવું. એ અત્તર નીકળશે 
તેમાં જે ઝુલતે! યર દીધો હશે તેની સુગંધી આવેછે. 
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પ્રજરળ ૧૨ સં. 
જૂદી જદી જાતતાં તેલ બતાવવાના 
ઞચોગ. 

૧, લોખાનવુ' તેલ કાઢવાની ચુકતિ:--કોડીએ લેન 
બાન ૩ તે।લા, એલીવનું તેક ૧ પાઇન્ટ. એમાંથી લેબાતતે। 
બારીક ભૂકે। કરી તેલમાં નાંખીને તે તેલની બાટલીને એક 
કશાક સુધી ગરમ પાણીમાં રાખી હલાવ્યા કરવું પછી તેને 
એક [વઃ ઠરવા દઇ ઠર્યા પછી ખીજ સાફ બાટલીમાં નાંખી 
ખુચ મારને, 

૨ જાયફ'ળીવ' તેલ કાઢવાની ચુ'કેતઃ--શયફળતે 
સારી પેઠે ખાંડી બારીક ભૂકે! કરીને એક કોથળીમાં ભરી 
તે કોપળીને ઉતા પાણીની બાફ આપવી અને લાર પછી 
લોઢાની ચીપેો વતી તેલ નિચે।વી કાઢવું આ તેલને! રગ 
નારંગીની માફક રહેછે તથા સુવારીક હેયછે. 

૩, શિલારસનુ તેલ કાઢવાની ચુક્તિઃ--શુદ્ધ શિલાર- 
સ પાંચ દ્રામ લઇતે ભનયધ્‌ળતું તેલ દસ ટીંપાં, અબર ૬ ગ્રેત, 
એક પાઇન્ટ બદામતું તેલ એ પ્રમાગ્‌ જણુશેને લઇને અ બરના 
કટકા કરી બદામના તેલમાં ધસી પછી લખેલી જણુશે। પેલી બ- 
દામ અને અબરતા।મશ્રણુમાં નાંખવી. યાર પછી તેમાં પાણી 
નાંખી ધીમી આંચ ઉપર મુકવું, અને જ્યારે તે સારી પેકે 
ઉકળે એટલે નીચે "ઉતારીને હાંકી મુકવુ. 'લાર પછી તેને 
ગાળા દેવું એટલે શિલારસતુ તેલ તૈયાર થશે. 


(૨૨૯) 
૪. જાઇતુ તેલ કાઠવાની ઇ/ત:--એક મ્હેટું વાસધુ 


લઇને તેમાં મીંડા તેલથી એક કપડુ પજા પું. યાર પછી. સારા 
તા4ન જુલને। થર દઇને તે કપડું થર ઉપર્‌ પાથરવું: કપડા 
ઉપર કફડોન જુલનો થર દેવો. આ ધમાણુ એક પછાં એક યર્‌ 
દને તે કપડાને ઉત્તમવાસ ખબેચતાં સુધી એમ કરવું. જુલ 
સુકાઇ જવા આવે કે તુરત તેને બદલે તાજ ઝુલ નાંખવા 
ન્તેઝએ. લાર પછાં કપડા ઉપર જરા પાણી નાં ખોને ગરમ 
કરી તેલ કાઢી લેવુ... . 

૫૦ ગુલાબનુઃ તેલ કાઢવાની કૃતિ:--તાન્ન ગુલાબનાં 
"લ પાંચ એસ લેવાં અતે તે છુલને બારીક થાટીને એક કા- 
યના વાસ'ગુમાં નાંખાં એક પાધત્ટ એલીવ એઇલ રેડવું. 
યાર્‌ પછો તે વાસણુ ઉપર ઢાંકીને તે વા 'ણુને એક અઠવા- 
ડીઆ સુધી તડકામાં અગર ચુલા નજીક અગર હરક ગરમ 
જગ્યામાં રાખવું, યાર્‌ પછા પેલા ગુલાબનાં જુલને નાચેવી 
નાંખવાં એ પ્રમાણે ખે ચાર અડવાડીઆ સુધી કરવુ' એ તેલને 
ગાળી વાપરવામાં લેવું અતે નિચોવેલાં જુલ કાઢી 'નાંખવાં. ” 

૬, બંજી રીતઃ--એલીવ એઇલ અથવા ચોખ્ખુ તેલ 
૧ પડમાં ૫૦ ટીપાં ગુલાબનું અત્તર નાખી હલાવવાથી 
ગુલાબનું તેલ બનશે, 

૭- ગુલાબી તેલ બનાવવાની રીત:--એલીવ તેલ 
૧ બાટલી, ગુલાબનું અત્તર ૧ દ્રામ, રોઝમરીતુ' તેલ ૧ દ્રામ 
એ સર્વ વસ્તુએતે મેળવવી, અગર્‌ રાતો રગ દેવે। હોયતો 
એલીવ તેલને ગરમ કરી તેમાંજરા એઓલકેનતેટફ્ટ તામનાં 
મૂળીઆં નાંખી ઠંડુ પાડવુ' અતે તેમાં ખાફીનાં ખુશબે।દાર 


(૨૩૦) 


તેભ મેળવવાં આ તેલ વાળતે મજબતી અતે ખૂખસુર્તી આપેછે. 

/* સુખડનું તેલ બતાવવાની શીતઃ--સુખડના 
લાકડાનો અદરનતે ગભે તેમજ મુળીઆં પાણીમાં નાંખીને 
દારૂની ભડ્ઠીની માફેક મધ સદાનથી અર્ક કાઢેછે. દસ દિવસ 
ચ્રુધી જેમ જેમ ભડ્ઠીમાંતુ પાણી વરાળથી એણછું થતુ જય 
છે); તેમ તેમ ખીજ નાંખતા ન્યછે. યાર બાદ વરાળ ઠંડી 
થળ્ને જે પાણી નીકળેલું હોયછે તેને ઠંડુ થવા દીધાધી તે 
પર્‌ તેલ તરી આવેછે તે ઉતારી લેછે. ૧૦૦ પૈડ લાકડામાંથી 
૨।। શૈર તેભ નીકળેછે. મૂળીઆમાંથી ઊંચી જતનુ તેલ નીકનેણે, 





જહેર ખબર. 
પચાસ રૂપીઆનું ઈનામ આપનારે ગુજરાતી ભાષામાં આ 
પેહેલેજ ગ્રેષ છે. 
હુતર્‌ વર્ણન ભાગ બાજે. 

આ ઝંથમાં ખાંડતી સાકર ખતાવવાની રીત; રખ્બરના સીકકા 
ખનાવવાની રીત; કપુરતુ' ખરાસ ખનાવવાની રીત; ઊતતાં કપડાં 
પાણીથી ન ભીન્નચ તેમ કરવાની રીત; ગમે તેવા જ'ગલી અને 
મસ્તીખોર ધેોડડાને સહેલાઇથી પાંચ મિનિટમાં તાબે ડરવાની રીત; 
મધ ચોખ્ખુ છે કે નહીં તે પારખવાની રીત; દૂધમાં પાણીને। ભેગ 
પારખવાની રીત; લાકડું આગથી ખળે નહીં તેમ કરભાની રીત; 
કાથાનાં દોરડાં હેવતામાં ખળે નહીં તેવી રીત; ઘીમાં તેલને ભેગ 
છે કે નહીં' તે ન્નણુવાની રીત; સો।નાના દાગીનામાં હલકા સોનાને। 
ભેગ છે કે નહીં તે નનણુવાની રીત, સોની ન્નૂદા ત્તૂદા પ્રપંચ કરી 
આપણુને છેતરી ઠગેછે. તે તમામ યથાર્થ વિવેચન સાથે; માખણ 
વલેવતાં હમેશા ડરતાં ધી વધારે થાય એવી રીત; હાથમાં દેવતા 
ઝાલીએ પણુ ખળીએ નહીં; કપુરને। પ્યાલે ખનાવવાની રીત; લીલા 
ઝાડને એક બે દ્રિવતસમાં સૂકવી નાંખવાની રીત; કેનવાસ અથમા 
નના ત'ખુ વરસાદમાં ન ભીન્તચ તેવી રીત; આકારાના દેખાવ 
ઉપરથી વરસાદ કચારે થશે તે ન્તણુવાની રીતે।; દ્દાણાની બખાર 
અથવા કેડી ત્રણુસો વરસ સુધી સળે નહીં એવી રીતે; કરભાઈ 
કીધેલા વાસણુમાં સીસાને। ભેગછે કે નહીં તે ન્નણુવાની રીત; પય્થ- 
શમાં કોતરેલા લેખની અભ્રણુ માણુસ પણુ આબેહુખ નકલ કરે 
એવી રીત; બળદની શરીરની રચના ઉપરથીતેના ગૃણુની પરીક્ષા 
કરવાની રીત; બરોડા પાણીથી આગ હેલલાઈ ન્તચ એવી રીત; ષ- 
ચાસ ન્તતનાં રોગાત; પચાર ન્તતનાં ચુરણુ; પચાર ન્તતનાં ચમ- 
«કારી ઔષધ; જડે રાગ સુધારવાની રીત; હુસ્તચાલાદીતા અદ્‌; 


હાત ગજેગ, «રના પચારા અખતરા. સ્‍ેડા પાછડ ન શીન્તય 
એવી શીત પહેલા ભાગમાં તહીં ₹પાએલી એવી પહયાશ ત્તતતી 
રાહી, પચાશ નત ધ તુ, પચાશ નતની લાખ ઈત્યાદી સ'પૃણે 
મળી લગભગ બે હનર હુન્તરધી ભરપુર આ થધ બહાર પડશે. અ- 
ગાઉથી થનાર પ્ર.હકેના નામની રીડીએ એડ? કરી તેમાંથી એક 
અનણ્યા માણુસ પાસે એક ચીડી વચાવવામાં આવરે તેમ! જેનુ' 
નામ નીકળ' તેને પચાસ રૂપીઅ। રોકડા ઈનામ આપવામાં આ- 
વરો, આ પુસ્તકના થનાર ગ્રાહકોને પસ'ટ નહીં પડે તે! લીધેલી 
ઝીમત ડરતાં દોઢૃગ'ગી કીમત્ત આપી પુસ્તક પાછુ' લેવા દરા વરસ 
સુધી અધાઇએ છીએ કીમત્ત ફક્ત એક રૂયીએ સાત પ્રત ખપાવે 
તે! એફ ખદ્દોસ. પાછળથી કીમત્ત ચાર રૂપીઆ પોસ્ટેન ચાર 
આના, ૫૦૦ ગ્રાહક થયા પછી તૃતન૪ બહાર પાડવામાં આવશે. 


૧ ]ે ગગાખાધ પ્રાણશંકર, કન્યાશાળાના 
તા, 1-૬-૬1, ુ હૈડમિસ્ટેસ, મુ. માણુસા., 





